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Indicaciones para el marcado CE.

Cada maquina lleva los siguientes identificadores:
* Nombre y direccién del fabricante: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

» Marca “CE”.

* Se Indica el modelo de maquina en el apartado
siguiente.

» El niumero de serie se indica en la hoja de
garantia y en la declaracion de conformidad.

MODELOS

Este

funcionamiento y mantenimiento de las

manual describe la instalacion,

envasadoras de vacio controlado por sensor:

* Modelos de sobremesa: SU-310, SU-316, SU-
416, SU-420, SU-520

* Modelos de suelo : SU-604, SU-606, SU-806,
SU-810.

* Modelos de suelo de doble camara : SU-6000

» Opciones para estos modelos:

-Gas : « G » Sistema de inyeccién de gas

-Impresora : « P » Placa electrénica con bluetooth
para la conectividad con un smartphone
permitiendo la creacion de etiquetas adhesivas

-Soldadura « + » : Permite seleccionar al
usuario mediante una pulsacion disponer de
mayor potencia de soldadura para las bolsas
metalicas

La referencia del modelo y sus caracteristicas

se indican en la placa de identificacion colocada

en la maquina.

envasadoras estan

Estas disefiadas y

fabricadas de acuerdo con las directivas
Europeas 89 /392 / CEE, 93 /68 CEE, 73/23/

CEE y a la normativa NSF de higiene y sanidad.

INSTALACION
Para conseguir las mejores prestaciones,
asi como una buena conservacion de la
maquina, hay que seguir cuidadosamente las
instrucciones contenidas en este manual.

Emplazamiento

Colocar la maquina de tal manera que quede
debidamente nivelada. Para evitar dafios, la
maquina no debe apoyarse nunca sobre uno de
sus lados.

Las maquinas de sobremesa deben instalarse
sobre una superficie lisa, ya que las patas
estan fabricadas en material deslizante para

poder mover la maquina sin esfuerzo y limpiar
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la superficie sobre la que se apoya.
Conexion Eléctrica

1. Caracteristicas de la maquina
-Las maquinas monofasicas se suministran
para tensién de 230V.
-Las maquinas trifasicas se suministran para
tensiones de 230V ¢ 400V (conectadas a
400V).
Antes de conectar la envasadora a la red,
comprobar la maquina esta preparada para el
mismo voltaje que el de la red.
Para el cambio de voltaje (solo maquinas trifasicas):
1. Conectar los transformadores a la tension adecuada,
segun se indica en su regleta de conexiones.

2. Cambiar si es necesario las conexiones en el
motor segun se indica en su caja de bornes.
3. Ajustar, si es necesario, el relé térmico segun

se indica en el esquema eléctrico.

2. Caracteristicas del cable

Las envasadoras SAMMIC se suministran
con un cable eléctrico de 1,5 m de largo, con
recubrimiento termo plastico.

ES OBLIGATORIA LA CONEXION CON
TIERRA. El hilo de toma-tierra de la maquina
estd sefalizado. Ademas la maquina esta
provista de un tornillo externo para la conexion

a un sistema equipotencial de tierra.

- Maquinas trifasicas: Preparar una toma de
corriente mural con proteccion magneto-
térmica y diferencial de 3P+N+T de 20 A, y
una clavija estanca para conectarla al cable
de alimentacioén de la envasadora.
monofasicas: una

- Maquinas Preparar

toma de corriente mural con proteccion
magneto-térmica y diferencial de 2P+T de
20 A. La clavija que forma parte del cable de

alimentacion debe ser accesible.

3. Cambio sentido giro bomba de vacio
(anicamente en maquinas trifasicas)

Si al arrancar la maquina se produce un ruido
anormal en el motor de la bomba de vacio, es
debido a que esta girando en sentido inverso.
En tal caso, parar inmediatamente la maquina e
intercambiar dos hilos en la alimentacion.

Llenado de aceite

En los modelos SU-416, SU-420, SU-520, SU-
600, SU-800 la bomba ya contiene aceite.

En los modelos SU-310, SU-316 llenar de aceite
la bomba a través de la toma, hasta completar
% partes de la mirilla. Se debe emplear aceite
sin detergentes:

-Aceite SAE10 (sin detergente) para las bombas
hasta 20 m%/h.

-Aceite SAE30 (sin detergente) para las bombas
superiores a 20m3/h.

Se recomienda que los aceites empleados sean
parafinicos.

Instalacion del sistema de gas (solo para
modelos “G”)

Conectar el tubo de la bombona de gas a la
boquilla de diametro 8mm provista en la parte
de trasera de la maquina. Mediante la valvula
de regulacion de la bombona ajustar la presion
entre 0,5 — maximo 1 bar.

NUNCA utilizar un gas que contenga mas de un 20%

de oxigeno, hay peligro de explosion en la maquina.

PUESTA EN MARCHA

Una vez accionado el interruptor general, al
objeto de que el aceite se caliente y permita
un vacio correcto, es necesario realizar varios
ciclos en vacio antes de proceder al primer
envasado.

TECLA ON/OFF:

pilotos:

Dispone de 2

* Rojo en espera con la maquina conectada a la
red. La maquina esta apagada en “OFF”.

* Cuando se pulsa pasa a azul: maquina
encendida “ON”.

Si durante un tiempo no se utiliza la maquina,

entonces pasa automaticamente a espera OFF.

FUNCIONAMIENTO:

TECLA: ﬁ

accede a:

. PROGRAMAS de vacio del 1 a 99:

Parpadea el numero de programa al que se

Con cada pulsacion se



accede mediante las teclas - ﬁ
VACIO POR ETAPAS: Para

productos porosos, carnes procesadas, mezclas
emulsionadas con aire atrapado, etc. Se realizan
3 etapas hasta llegar al vacio consigna con un
tiempo de espera fijo en cada etapa:

Ej.: si el valor consigna es 99%:

-Etapa1: 91%, t=10s
- Etapa 2: 95%, t=10s
- Etapa 3: 97%, t=10s
- Final: 99%

El tiempo de espera fijo en cada etapa se puede
modificar desde la APP. Valores seleccionables:

de 0 a 20 segundos. por defecto: 10 segundos.

1T, VACIO EXTERIOR (VAC. NORM):

Para cubetas Gastronorm especiales para
vacio. Para poder utilizar esta funcion es
kit VAC-NORM, que

incorpora la manguera y la adaptacion a la cuba

necesario adquirir el

de la envasadora.

- Antes de activar la funcion VAC-NORM,
colocar el adaptador y la manguera en la
aspiracion de la maquina.

- Colocar el otro extremo de la manguera en
la cubeta.

- Cuando se pulsa la tecla
arranca la bomba que funciona hasta que el
vacio alcanzado sea el de consigna, entonces
se detiene y activa la descompresion para

liberar el tubo. Si se pulsa durante

el vacio la bomba hace una pausa y se ilumina

¥ DAY OIL X Permite

Secado de aceite:
mantener el aceite en buenas condiciones
reduciendo la humedad contenida que permite
alcanzar el maximo vacio de la bomba. Se
baja la tapa y la bomba funciona en continuo
durante 15min. Cada 2min se activa la valvula
de entrada de aire, sin detener la bomba. En el
display central se muestra el tiempo en minutos

que queda para el final del ciclo.

« Pulsando también finaliza el

proceso en cualquiera de los modos de

funcionamiento antes indicados. Se detiene la
fase del programa que se esta ejecutando y

pasa a la siguiente.

PROGRAMAS DE VACIO:

» Se pulsa -ﬁ y se pulsa
o ﬁ para seleccionar el niumero de

programade 1a 99

» Sucesivamente se pulsan las teclas del ciclo

y se pulsa o ﬁ para elegir los

valores

VAC D>

- VACIO: se selecciona el porcentaje

de vacio: 1% a 99%

+
VACD

- VACIO +: 1s — 15s funciona solo

si se ha seleccionado el vacio 99%

- GAS: muestra la cantidad de gas

que se introduce en %.

- Ej: al seleccionar 20% de Gas y 99% de Vacio
el display visualizara en el ciclo la presion final
de vacio 99% y después introduce el 20% de gas
mostrando en el display: 99% — 20% = 79%.

- Si la consigna es 0% entonces NO se
introduce gas.

- - SOLDADURA: tiempo de sellado

de labolsa: 0—7s

+
- SOLDADURA +: Si la maquina esta

provista con este sistema (ver ajustes iniciales)

para activarla basta con mantener pulsada la

aumenta la potencia de sellado para bolsas

tecla

hasta que se active el icono. Se

de tipo metalico.

@IR

- ATMOSFERA PROGRESIVA:
entrada de aire suave a la camara de 0 — 9s

- Se pulsa o se baja la tapa
para efectuar el ciclo que también quedara
memorizado.

* Bajando la tapa arranca el ciclo.

« PAUSA VACIO: Durante la fase de vacio

si se pulsa la tecla la bomba se
detiene y se indica en el display el simbolo
manteniendo el vacio. Pulsando nuevamente
arranca la bomba continuando el proceso de
vacio.

« Si el bloqueo . queda activado entonces NO
se permitira modificar los valores del programa
de envasado.

* El bloqueo y desbloqueo de los programas se
realiza desde la aplicacion SAMMIC VACUUM.

PROCESO DE ENCENDIDO y AJUSTES INICIALES:
En los 3 primeros segundos se visualiza
el numero de modelo en el display central.
También se enciende el simbolo bl y en el
display de 11 caracteres se ve el numero de
horas de funcionamiento de la bomba, para el
control del cambio de aceite.

Ajustes posibles dentro de los 3 primeros

mantenido durante 2s. Se ajusta el numero de

modelo entonces pulsar o ﬁ

hasta mostrar el nimero de modelo:

segundos:

*Numero de modelo: Pulsando

Modelos equipados CON sistema de inyeccién

de Gas:

- N° “0”: Maquinas de suelo, funcionamiento
continuo: SU-600, SU-800, SU-6000. La bomba
esta en marcha desde el momento que se acciona
el interruptor general. Esta configuracion esta
pensada para las maquinas que estan instaladas
en lugares frios o camaras frigorificas.

- N° “1”: Maquinas de suelo, funcionamiento
intermitente: SU-600, SU-800, SU-6000. La
bomba esta en marcha durante la fase de vacio

y soldadura.
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N° “2”:  Maquinas de sobremesa,
funcionamiento intermitente: SU-300, SU-400,
SU-500. La bomba esta en marcha solo en la
fase de vacio.

Modelos SIN sistema de inyeccién de Gas: Con
el mismo modo de funcionamiento de la bomba
que los anteriores se configuran los mismos
modelos pero sin Gas.

- N2 “3”:

- N° “4”:

- N° “5”:

SOLDADURA + (Opcional): Si la maquina
esta equipada con este sistema, para cada
numero de modelo elegido pulsando la tecla

-
se activa el simbolo

Se ajusta el idioma,

* Idioma y fecha: Pulsando

mantenido durante 2s

fecha, hora, y temperatura:

1. IDIOMA

Parpadea “Espafol” pulsar

o] ﬁ hasta elegir: “English”,

“Francais”, “Deutsch” , “Italiano” ,

“Portugués” pulsar
2. FECHA (Solo modelos con
bluetooth-impresora)

placa

- Muestra fecha: dd/mm/aaaa

- Parpadea dd pulsar - ﬁ

y se detiene el parpadeo y pasa a:

-mm pulsar oﬁy
- aaaa pulsaroﬁ y

3. HORA

- xx H oﬁy
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- xx MIN oﬁy@

» Horas-Ciclos: Pulsando enlos 3
primeros seg. Se ajusta:
o0 Horas Bomba: Se muestra n y las

horas de funcionamiento. Pulsando

mantenido 3s resetea las

horas. Pulsando
0 “NUM CICLOS” y de manera alternada el

, muestra

numero en 6 digitos , pulsando
mantenido 3s resetea el numero. Validar

con , vuelve a inicio o salir.

* Prueba pantalla LCD: Pulsando
en los 3 primeros seg. Se hace una prueba de
la pantalla LCD para comprobar los segmentos
de la pantalla: se iluminan TODOS los simbolos
durante 2s.

* N° Bluetooth:

Pulsando en los 3 primeros seg. se

mostrara el icono E] activado vy en el display
alfanumérico un numero de 4 digitos: “SU XXXX
“. Ese numero debe coincidir con el numero

mostrado en la aplicacion (APP) del mévil.

* Version programa - PIN establecido:

Pulsando ﬁ en los 3 primeros seg. se

muestra en el display alfanumérico:
o El numero de version del programa que
utiliza la placa electrénica. Validar con

, muestra

o El PIN que ha sido establecido para la
conexion con bluetooth desde la APP. EI PIN
constara de un numero en 6 digitos. En
caso de que la envasadora no esté protegida
con PIN, el nimero que aparecera en el
display sera: 000000.

Finalizado cada ajuste se pulsa
para apagar la maquina, y se enciende
nuevamente para acceder a otros ajustes o al

funcionamiento normal.

CREACION E IMPRESION DE ETIQUETAS:
* En la aplicacion desarrollada para movil-
tableta el usuario escribe una lista de hasta 99
productos donde puede escribir:

-Nombre del establecimiento: “30 caracteres”
- Registro sanitario: "20 caracteres”

- Direccién: "40 caracteres”

- Producto: "40 caracteres”
“10/11/2016”
(Automatico segun la fecha de la maquina)
- Vacio: Ej. “99%” Gas: Ej. “20%” (Automatico segun
el valor de vacio y gas realizado por la maquina)
en °C,

segun los ajustes en la aplicacion para

Fecha de Envasado: E;j.

- Temperatura Conservacion:

impresion de etiquetas (APP)

- Consumir antes de: se introducen los dias
de caducidad y en la etiqueta aparece la fecha
de caducidad calculada a partir de la fecha de
envasado

El producto “0” se visualiza en el display
como “ETIQUETA MANUAL” vy solo permite
la impresiéon de la etiqueta con los valores
automaticos de “Fecha Envasado” vy
“VACIO” el resto quedan libres para escribir

manualmente sobre la etiqueta.

DESCRIPCION APP PARA SMARTPHONE -
TABLETA
Se carga la aplicacion en un teléfono movil o

tableta:
« Sistema Android: “Play Store”
« Sistema iPhone: “Apple Store

1. Abrir la aplicacion SAMMIC VACUUM‘

TECLA: “IMPRESION DE ETIQUETAS” (Solo
modelos equipados con placa bluetooth)



Al pulsar la tecla - se accede al menu

de la impresion de etiquetas. Pulsando

sucesivamente se accede a:

. LISTA DE PRODUCTOS pulsando

o ﬁ se visualiza en el display

el nombre del producto, nimero de producto y

el programa asociado.

E IMPRESORA CONECTADA: se enciende

automaticamente cuando se conecta la

impresora.

*Los dias o0 semanas de caducidad se modifican
a través de la aplicacion SAMMIC VACUUM.

*La temperatura de conservacion se modifica
desde la aplicacion SAMMIC VACUMM

- NUMERO DE ETIQUETAS: Muestra
el numero de etiquetas asignado al programa
seleccionado. El numero de etiquetas se

modifica desde la SAMMIC

VACUUM.

aplicacion

*El bloqueo/desbloqueo de los programas se
realiza desde la aplicacion SAMMIC VACUUM.

*Para salir, pulsar nuevamente

IMPRESION DE ETIQUETAS:

» Colocar el rollo de etiquetas siguiendo las
instrucciones contenidas en el manual de la
impresora

cable

» Conectar la impresora con el

suministrado.

AN
L

ONLNE 9o9+0+0+
PFOWER) 9o 0+0+0
[

* Encender la impresora: Pulsar “POWER’, el
piloto “ON LINE” se ilumina en rojo, luego en

verde. Se activa E Durante el ciclo de
envasado cuando llega la fase de soldadura
se imprime el numero de etiquetas asignado
al programa.

« Etiqueta extra: Finalizado un ciclo pulsando

- una vez abierta la tapa antes de 10s sin

efectuar otro ciclo, se imprime una nueva etiqueta.

» Apagado de la impresora: Pulsar y mantener
“POWER” hasta que el indicador
“ON LINE” pasa a rojo y luego se apaga

el botén

ON Lint
Power) 90

IMPRESION DE ETIQUETAS: VAC-NORM

Después de haber arrancado el vacio, con la
impresora activada, cuando se ha alcanzado el
valor de vacio de consigna se detiene la bomba
y se imprime 1 etiqueta indicando el vacio

maximo que se alcanzé.

CORTE DE BOLSA

Las barras que incluyen el hilo para el corte de
bolsa se suministran como Kits.

La instalacién se efectia cambiando la barra de
soldadura por la barra que contiene el hilo de
corte y cambiando la conexiéon de uno de los
cables en el transformador de soldadura a la
tension que se indica en el esquema eléctrico:
Para realizar el corte de la bolsa, basta con
programar el tiempo adecuado de soldadura en
la placa de control y una vez soldada la bolsa
se rasga manualmente por la linea marcada por
el hilo de corte.

UTILIZACION Y MANTENIMIENTO
* Muy importante: No envasar productos en
caliente, ya que el vapor que producen, dafia la
bomba de vacio.

* NUNCA envasar productos empleando gas
con un contenido en oxigeno mayor del 20%
sin antes consultar a su proveedor o servicio
reconocido por SAMMIC. Esto podria causar
explosiones fatales.

Envasado de liquidos:

Todos los modelos “SU” estan provistos de un
sistema para la deteccion de la evaporacion de
un liquido que se esta envasando. Cuando se
produce la evaporacion de un liquido la presion
de vacio deja de disminuir y si esto ocurre el
control electronico detiene el proceso de vacio
y el simbolo - comienza a parpadear. Esto
se hace para evitar que el liquido contamine la

camara de vacio y el aceite de la bomba.

El simbolo - permanece parpadeando
durante un tiempo o hasta que comienza un
nuevo ciclo.

Activacion deteccién de liquidos: Desde la
version del programa V3.0 en adelante, el
usuario elige la activacion para la deteccion

de liquidos (consultar version del programa en

“ajustes”). Para ello: pulsar mantenido 2s
se enciende el simbolo , indicando que
esta activado. Para desactivarlo proceder de la
misma manera hasta apagar el simbolo.

En las versiones anteriores a V3.0, la deteccién

siempre esta activada.

Nota: Determinadas mezclas con apariencia
de liquido pero batidas con un mixer, contienen
aire atrapado en la mezcla. En esas situaciones
no funcione

es posible que el detector

éptimamente y entonces es necesario pulsar la

tecla para hacer PAUSA o

para evitar que el liquido pueda
estropear el aceite.

Para el envasado de liquidos se debe emplear
el accesorio que mantiene la bolsa con una

inclinacién para evitar la salida del liquido.
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Si aparecen burbujas durante el envasado
entonces se ha alcanzado el punto de saturacion.
El punto de saturacion es similar al punto de
evaporacion-ebullicion que se produce a distintas
temperaturas en funcion de la presion.

El punto de saturacién se alcanza antes cuanto
mas alta es la temperatura del liquido durante el
proceso de vacio. Se recomienda primeramente
enfriar_el liguido antes de envasarlo para
obtener el éptimo vacio del producto.

Se indica una tabla del punto de saturacion
del agua con la relacion entre la temperatura
y la presion. Esto indica aproximadamente el
MAXIMO VACIO que se puede hacer para cada
temperatura indicada del producto.

% sammic

servicio técnico autorizado para su reparacion,
hay riesgo de rotura de la tapa.

-Si el cable de alimentacion se deteriora y es
preciso instalar uno nuevo, dicho recambio
so6lo podra ser realizado por un servicio técnico
reconocido por SAMMIC.

-Antes de cualquier intervencién para la
limpieza, revisién o reparacion de la maquina,
es obligatorio desconectar la maquina de la red.
-El nivel de ruido de la maquina, en marcha
colocada a 1.6 m de altura y 1 m de distancia
es 75 dB (A). Ruido de fondo: 32 dB (A).

Cambio de aceite
Es necesario controlar semanalmente el nivel

Presion vacio

1000
(mbar)

100 50 | 31,67

20 10 6,09 5 2

Presion vacio

0 | 90,1 | 95
(%)

96,87

98 99 99,4 | 99,5 | 99,8

Temp.
Evaporacién
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 2 | 13

Secado del aceite:

Después de trabajar con liquidos es
conveniente al final de cada jornada hacer
un ciclo de secado del aceite que elimina la
humedad contenida en la bomba y mantiene
su capacidad para hacer el maximo vacio. Para
ello seleccionar el programa segun

se indica en el apartado “FUNCIONAMIENTO”

Parada automatica de la bomba:

En los modelos con funcionamiento continuo de
la bomba si la maquina NO se utiliza durante
10min la bomba se detiene automaticamente.
Esto impide un sobrecalentamiento del aceite, y
reduce la cantidad de aceite depositada en los
filtros de expulsién, ademas de ahorrar energia.
Cerrando la tapa, la bomba y el ciclo arrancan
simultaneamente.

-Es importante limpiar cada dia el interior y
bordes de la camara, asi como la junta del
cierre.

-El exterior de la maquina no se debe limpiar
con un chorro directo de agua. Emplear para
su limpieza un pafio humedo y cualquier
detergente habitual. Nunca limpiar la tapa con
alcohol, disolventes o productos limpiacristales
puesto que puede afectar a las propiedades
mecanicas del material y provocar su rotura.
En caso de observar una fisura en la tapa, no

continuar trabajando con la maquina y avisar al

B Es

de aceite, que debe cubrir 3/4 de la mirilla.

Completarlo si es preciso.

El aceite debe ser cambiado tras las primeras

100 horas de funcionamiento. Posteriormente

cambiar el aceite:

» Modelos de sobremesa; Numero de modelo 2:
150horas

* Modelos de suelo; Bomba funcionamiento
intermitente, Numero de modelo 1: 300horas

Modelos de suelo; Bomba funcionamiento

continuo, Numero de modelo 0: 300horas

Cuando la bomba haya trabajado las horas
indicadas, al encender la maquina el visor
indicara las horas, y el simbolo B se
enciende para avisar del cambio necesario
del aceite.

También se debe cambiar el aceite si se
observa que esta emulsionado. La cantidad
de horas de trabajo acumuladas se puede
visualizar al encender la maquina. Para
efectuar el cambio, soltar el tapon de vaciado
y dejar que salga el aceite usado. Para el
llenado seguir las instrucciones dadas en el

apartado correspondiente.

En las bombas de 40m®h y superiores,
simultdneamente se debe cambiar el filtro de
aceite. Este filtro es del tipo empleado en el

automovil segun referencia: AWS2, rosca 3/4.

El filtro de escape se debe sustituir cada 4
cambios de aceite o cuando se observen

pérdidas de aceite o bien niebla de aceite en
el escape.

OBSERVACIONES

Estando la maquina en el ciclo de vacio si el
sensor detecta que la presién de vacio no
llega a la consigna programada, tras un tiempo
de espera, se detiene el ciclo pasando a
descompresion.

Si al hacer la descompresion la tapa no se
abre, después de un tiempo la electrovalvula
de descompresion se desconecta para evitar

darfios en la misma o en la placa electronica.

Otras indicaciones importantes:
- Aparato destinado para uso industrial.
- ATENCION: Desconectar

eléctrica antes del mantenimiento.

la alimentacion

Este aparato no estd destinado para ser
usado por personas (incluidos nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o carezcan de experiencia o
conocimiento, salvo si han tenido supervision
o instrucciones relativas al uso del aparato por

una persona responsable de su seguridad.

Los nifios deberian ser supervisados para

asegurar que no juegan con el aparato.

- Limpieza de la TAPA:

jPrecaucion!

- Nunca limpiar la tapa con alcohol, disolventes
o productos limpiacristales puesto que puede
afectar a las propiedades mecanicas del
material y provocar su rotura. Para su limpieza
emplear agua y jabén. En caso de observar
una fisura en la tapa, no continuar trabajando
con la maquina y avisar al servicio técnico
autorizado para su reparacion, hay riesgo de
rotura de la tapa.

- Aceite de la Bomba

Atencion: La bomba de vacio contiene aceite,
no inclinar la maquina

Precauciéon

- Filtro de aceite: superficie caliente. Evitar el
contacto.

- Los modelos citados en el manual han
sido disefiados para el uso en hosteleria,
restauracion, catering y comercial.

- El

aquellos casos en el que el uso haya sido

fabricante no se responsabilizara en
incorrecto o distinto al citado anteriormente.
Tales como, el uso sanitario, uso quimico, uso
en atmésferas explosivas...
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NOCIONES BASICAS SOBRE EL ENVASADO AL VACIO

El vacio es un sistema de conservacion natural
que consiste en la extraccion del aire del interior
de la bolsa eliminando el oxigeno, principal
factor del deterioro de los alimentos.

Ventajas del envasado al vacio

1-Reduce al maximo las mermas de los

productos.

2-Rentabiliza al maximo las horas de personal
al aprovechar los tiempos muertos que se
pueden dar a lo largo de la semana para
adelantar trabajo y aligerar el flujo de trabajo
de las cocinas.

3-Racionaliza el almacenamiento de los

productos en las camaras:

-No hay mezcla de olores.

-Los productos se presentan etiquetados,
lo que permite una rotacion de materias
primas.

-Mejora el control de stock ya que se
puede calcular con precision las compras
necesarias para cada momento.

4-Aprovechamiento de los mejores dias de
compra:
-Permite comprar cuando los precios son mejores.
-Reduccion de desplazamientos.

5-Reduce el lavado de utensilios.

Envasado productos curados (embutidos,
jamones, etc)

Siendo de por si productos de una vida
prolongada el envasado al vacio duplica, como
minimo, la vida de estos productos evitando
que se resequen y que pierdan peso con
el consiguiente perjuicio econémico. Estos
productos no es necesario envasarlos con gas,
salvo algunos productos de textura fragil.

Envasado de productos cocinados

Este es el caso de productos como los asados,
estofados, canelones, etc. Una vez cocinados
es indispensable enfriar dichos alimentos de
+65°C a +10°C en menos de dos horas en el
corazén del producto para impedir desarrollo de
microorganismos.

Este es le método mas practico para mantener
la cocina tradicional con las siguientes ventajas:

-Facilitar el trabajo en las preparaciones sin necesidad
de correr riesgos de pérdida del producto.
-Alargar la vida del producto.

Coccion de productos envasados

Consiste en colocar un alimento dentro de un
envase que sea estanco y termoresistente.
Extraer el aire de su interior, sellarlo y someterlo
a la accion de una fuente de calor para cocerlo.
La coccién se realiza a baja temperatura
(entre 65°C y 100°C) consiguiendo un efecto
de pasteurizacion. Este sistema tiene muchas
ventajas como son:

-Preserva las cualidades nutricionales.
-Preserva las condiciones higiénicas al
reducirse la manipulacion.

-Reduce las pérdidas de peso en la coccion, al
evitar la evaporacion y la desecacion.
-Racionaliza la planificacion del trabajo.
Preparacion y coccién fuera del periodo de
servicio, anticipacion de la preparacion de
banquetes, etc.

-Prolonga el tiempo de conservacion.

Posteriormente a la coccién el producto, este
debe ser enfriado rapidamente para detener el
proceso de coccién e impedir el desarrollo de
microorganismos. Este proceso se lleva a cabo
mediante un abatidor de temperatura.

Platos refrigerados: Se debe rebajar la
temperatura de +65°C a +10°C en menos de 2
horas en el corazén del producto.

Platos congelados: Se debe rebajar la
temperatura de +65°C a -18°C en menos de 4,5
horas en el corazén del producto.

El posterior almacenamiento debe mantener
una temperatura 0°C a 3°C para los platos
refrigerados y de -18°C para los platos
congelados.

Para poder poner los alimentos en condiciones
de degustarlo, el proceso de regeneracion se
debe realizar de forma inmediata una vez fuera
del refrigerador en el que ha sido almacenado.
Basicamente, son tres las técnicas de
regeneracion: el horno a vapor a baja presion,
el bafio maria y el horno microondas. En los
dos primeros casos, la regeneracion se lleva a
cabo con el material dentro del propio envase,
mientras que en el caso del microondas, es
necesario perforar la bolsa para que el vapor
pueda escapar sin que explote el envase o bien
regenerar el producto fuera del mismo.

Si un producto regenerado no llega a
consumirse, no puede volver a almacenarse y
hay que deshacerse del mismo.

El tiempo de almacenamiento de los platos
refrigerados no debe exceder 6-21 dias.

Congelacion de productos envasados
al vacio

Las técnicas de congelacion tradicionales
conservan el producto pero no asi su calidad.
La congelacion de productos envasados al
vacio tiene muchas ventajas:

-No hay quemado exterior

-No hay cristalizacion superficial

-No hay perdida de gusto y aroma

-No hay desecacién

-No hay oxidacion de grasas

=] 7 |



Indications for CE marking.

Each machine has the following identification

elements:

* Name and address of the manufacturer:
SAMMIC, S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa
(SPAIN).

 “CE” mark.

* The machine model is shown in the next
section.

* The serial number is printed on the Guarantee
Card and in the Declaration of Conformity.

MODELS

This manual describes the installation, operation

and maintenance of the sensor controlled

vacuum packing machines:

* bench top models: SU-310, SU-316, SU-416,
SU-420, SU-520

» free-standing models: SU-604, SU-606, SU-
806, SU-810.

» Free-standing, double-chamber models: SU-6000

* Options for these models:

- Gas : « G » Gas injection system

- Printer: « P » Electronic board with Bluetooth
for connectivity with a smartphone to print
adhesive labels

- Sealing « + » : Select the user at the press of a
button, more sealing power available for metal bags

The model reference and its specifications appear

on the name plate attached to the machine.

These packaging machines are designed and

manufactured in accordance with European

directives 89 /392 / EEC, 93 /68 EEC, 73/23/

EEC and the NSF health and hygiene standard.

INSTALLATION

For optimum performance and long service life
of the machine, carefully read and follow the
instructions provided in this manual.

Placement

Place the machine so that it is correctly levelled.
To prevent damage, the machine must never
rest on one side.

Bench top machines must be installed on a
smooth surface, since their legs are made of a
sliding material for easy removal of the machine
to clean the supporting surface.

Electrical connection

1. Machine specifications
-Asingle-phase motor is supplied for operation
on 230V.
- Athree-phase motor is supplied for operation
on 230V or 400V (factory-set to 400V).
Before connecting the vacuum packing machine

B EN
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to the mains, check whether the machine is
prepared for the same voltage as the mains.

To change the voltage setting (only three-phase
machines):

1. Connectthe transformers to the corresponding
voltage as indicated on their connection board.

2. If necessary, change if the connections in
the motor as indicated in the terminal box.

3. If necessary, adjust the thermal relay as
indicated on the wiring diagram.

2. Power cable specifications

SAMMIC packaging machines are supplied with
an electric cable 1.5 m long, with plastic thermal
covering.

THE EARTH CONNECTION IS OBLIGATORY.
The machine’s earth connection wire is
indicated. The machine is also fitted with
an external screw for the connection to an
equipotential earth connection system

&

- Three-phase machines: Prepare a wall-
mounted mains socket with 3P+N+E, 20 A
magneto-thermal and differential protection,

and a sealed plug to connect it to the power
supply cord of the packing machine.

Single-phase machines:
mounted mains socket with 2P+E, 20 A

Prepare a wall-

magneto-thermal and differential protection.
The plug, which forms part of the power supply
cable, must be accessible.

3. Changing the vacuum pump turning direction
(only in three-phase machines)

If an abnormal noise occurs in the vacuum

pump motor when starting the machine, it is

because it is rotating in reverse. In this case,

stop the machine immediately and exchange

two phases in the power supply.

Oil filling

In models SU-416, SU-420, SU-520, SU-600,

SU-800, the pump already contains oil.

In models SU-310, SU-316, fill the pump with

oil through the inlet, until it reaches % of the

indicator. Detergent-free oil must be used:

- SAE10 Oil (without detergent) for pumps up to
20 m¥h.

- Oil SAE30 (without detergent) for pumps over
20 m 3h.

We recommend using paraffin oils.

Installation of the gas system (only for “G” models)

Connect the gas cylinder tube to the 8mm

diameter nozzle fitted at the rear of the machine.

Using the cylinder regulation valve, adjust the

pressure to between 0.5 — 1 bar maximum.

NEVER use a gas containing more than 20% of

oxygen; this is an explosion hazard in the machine.

START-UP

Once the main switch has been turned on,
several cycles must be run empty prior to the
first packaging so that the oil is hot and the
correct vacuum is obtained.

ON/OFF BUTTON: Includes two lights:

* Red on standby with the machine connected to
the network. The machine is switched off in “OFF”.

* When pressed it changes to blue: machine
turned “ON”.

If the machine is not used for a period of time,

it will then automatically standby in OFF mode.

OPERATION:

KEY: ﬁ The following functions are

accessed with each press:

' Vacuum PROGRAMS 1 to 99: The

number of the program accessed with the

keys will flash ﬁ

. VACUUM BY STAGES: For porous

products, processed meats, emulsified mixtures
with trapped air, etc. Perform these three steps
to reach the vacuum setpoint with a fixed waiting
time in each stage:

E.g. .: if the setpoint is 99%:

- Stage 1:  91%, t = 10s
- Stage 2:  95%, t = 10s
- Stage 3:  97%, t = 10s
- End: 99%

The fixed waiting time in each stage can be
modified from the APP Selectable values: from 0

to 20 seconds. By default: 10 seconds.

1_J EXTERIOR VACUUM (VAC. NORM):

For special Gastronorm trays for vacuum.

In order to use this function, you need to
purchase the VAC-NORM kit that includes
a hose and connector to the chamber of the
vacuum packing machine.

the VAC-NORM
function, place the connector and hose in

Before activating

the machine suction.
Place the other end of the hose in the tray.

When the key is pressed the



pump starts, which operates until the vacuum
reaches the setpoint; it will then stop and
activate the decompression to release the

tube. If is pressed durin1 vacuum,
the pump will pause and will light up (i)

. , Oil drying: Allows you to keep the

oil in a good condition, reducing the moisture
retained and enabling the pump to reach
maximum vacuum. The cap lowers and the
pump operates continuously for 15 minutes.
Every two minutes the air intake valve is
activated, without stopping the pump. The
central display will indicate the amount of time
in minutes remaining until the end of the cycle.

Pressing also ends the process
in any of the operating modes listed above.
Stops the programme phase that is currently
running and moves on to the next.

VACUUM PROGRAMMES:

* Press E and press or
ﬁ to select the program number from 1 to 99

» Successively press the cycle keys or press

or ﬁ to select the values.

VAc:>

- VACUUM: choose the vacuum
percentage: 1% to 99%

+
VAc >

- VACUUM +: 1s - 15s; only works if
99% vacuum is selected

<}GA9

- GAS: shows the quantity of gas
filled in %.
- E.g. to select 20% gas and 99% vacuum, the

display will show the final vacuum pressure 99%
in the cycle and after filling 20% gas, the following
will show on the display: 99% — 20% = 79%.

- If the setpoint is 0% NO gas must be filled.
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- - SEALING: bag sealing time: 0 — 7s

+
- SEALING +: If the machine is equipped

with this system (see initial settings),

to activate it just press and hold the -

button until the icon is activated. Increase the

sealing power for metal bags.

@IR

- PROGRESSIVE ATMOSPHERE:
gentle air entry into the chamber 0 - 9s

- Press or lower the lid to execute
the cycle, which is also memorised.

Lowering the lid starts the cycle.

VACUUM PAUSE: If the key is
pressed during the vacuum phase, the pump
stops, indicated as such by the symbol on
the display, with the vacuum remaining active.
Press the key once more to start the pump
and continue the vacuum process.

« If the lock is activated, the packaging

program values CANNOT be changed.

* The programs are locked and unlocked from
the SAMMIC VACUUM application.

 To unlock a program press - and

pressing OK . flashes.

Press or ﬁ to select ON/

OFF. To exit, press

PROCESS OF SWITCHING ON AND
INITIAL ADJUSTMENTS:

In the first three seconds the model number is
displayed on the central display. The = symbol
also illuminates and the number of hours of the
pump’s operation will appear in the 11-character
display, for controlling the oil change.

Possible adjustments within the first 3 seconds:

for 2s. Adjust the model number by pressing

or ﬁ until the model number

appears:

* Model number: Press and hold

Model equipped WITH the gas injection system:
- No. “0”: Free-standing machines, continuous
operation: SU-600, SU-800, SU-6000. The
pump starts operating from the moment the
main switch is pressed. This configuration is
intended for machines installed in cold rooms
or refrigerated chambers.

- No. “1”: Free-standing machines, intermittent
operation: SU-600, SU-800, SU-6000. The
pump is in operation during the vacuuming
and sealing stage.

- No. “2”: Bench top machines, intermittent
operation: SU-300, SU-400, SU-500. The pump
is only in operation during the vacuuming stage.

Model WITHOUT gas injection systems: The

same models are configured with the same
pump operation mode as the previous ones, but
without gas.

- No. “3”:

- No. “4”:

- No. “5”:

* SEALING + (optional): If the machine is
equipped with this system, for each model

number chosen by pressing the - key,
the symbol will be activated.

» Language and date: Press and hold

- for 2 seconds to adjust the language,

date, time, and temperature:

1. LANGUAGE

: E “Espafiol” will flash, press
or ﬁ to select: “English”,

“Francais”, “Deutsch”, “Italiano” , “Portugués”

press E

2. DATE (only models with bluetooth-printer plate)
- Example date: dd/mmlyyyy

- When dd flashes press or ﬁ
and E the flashing will stop and it

will change to:

ENE



mm press or ﬁ and

- YYYy press or ﬁ and E]

3. TIME

-xxHorﬁandE
: xxMINorﬁandE

* Hours-Cycles: Press in the first 3
secs. to adjust:
o Pump hours: n is displayed and

the operating hours. Press

and hold for 3s to reset the

hours. Press , to display
0 “NUM CYCLES” which alternates with

the

and hold
for 3 s to reset the number. Validate with

6 digit number, press

, returns to start or exit.

* LCD screen test: Press in the first

3 sec. Tests the LCD screen is made to check the
segments of the display: ALL symbols light up for 2s.
* Bluetooth No. (printer option models):

Press in the first 3 sec. to activate

the ﬂ icon and a four digit number in the
“SU  XXXX“. This
number must match the number shown in the

alphanumeric display:

mobile application (APP).

i EN
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* Program version - Established PIN:

Press ﬁ in the first 3 seconds to show

the alphanumeric display:
o The version number of the program that the

electronic board uses. Validate with

, displays o The PIN that has
been established for the connection with
Bluetooth from the APP. The PIN consists of a
6 digit number. If the packing machine is not
protected with a pin, the number that appears
on the screen will be 000000.

At the end of each adjustment press
to switch the machine off, and switch it on again
to access other settings or normal operation.

CREATE AND PRINT LABELS:

* In the application developed for mobile/tablet,
the user has a list of up to 99 products in which
the following can be written:

- Establishment name: “30 characters”

- Health record: "20 characters”

- Address: "40 characters”

- Product: “40 characters”

- Packaging date: E.g. “10/11/2016”
(Automatic according to the date of the
machine)

- Vacuum: E.g. “99%” Gas: E.g. “20%”
(Automatic according to the vacuum and gas
value by the machine)

Temperature conservation: in °C, °F
according to the settings in the application
for label printing (APP)

- Best before date: enter the days to expiry and
the expiry date calculated from the packaging
date will be calculated.

* The product “0” is displayed on the display
as “MANUAL LABEL” and only allows label
printing with the automatic values “Packaging
Date” and “BLANK”. The rest are free for
manually writing on the label.

SMARTPHONE/TABLET APP
DESCRIPTION

Load the application on a mobile phone or
tablet:

» Android System: “Play Store”
* iPhone system: “Apple Store” ’
1. Open the SAMMIC VACUUM application

KEY: “LABEL PRINTING” (only models
equipped with Bluetooth board)

printing menu. Successively press

Press the key to access the label

to access:

. PRODUCT LIST,

press or ﬁ to show the

product name, product number and associated
program on the display.

. E PRINTER CONNECTED: automatically
turns on when the printer is connected.

» The expiry days or weeks can be modified
through the SAMMIC VACUUM application.

* The shelf-life temperature is modified from the
SAMMIC VACUMM application.

- NUMBER OF LABELS: Displays the
number of labels assigned to the selected
program. The number of labels is modified
from the SAMMIC VACUUM application.

» The programs are locked/unlocked from the
SAMMIC VACUUM application.

* To exit, press -

LABEL PRINTING:

* Place the roll of labels following the instructions
in the printer manual.

» Connect the printer with the supplied cable.

again.

ONILNE @o9+0+0+
‘ FOWER) g e 0+0+0

* Turn on the printer: Press “POWER”, the “ON
LINE” pilot light will turn red, then green.
is activated during the packaging cycle at the



sealing phase when the number of labels

assigned to the program.

- after opening the lid before 10s

without making another cycle, a new label will
be printed.

* Shut down the printer: Press and hold the
“POWER” button until the “ON LINE” indicator
turns red and then turns off.

ON LNt 4
Power) 920

LABEL PRINTING: VAC-NORM

After having started the vacuum, with the printer
activated, when the setpoint vacuum value has
been reached the pump stops and one label is
printed, indicating the maximum vacuum reached.

BAG CUTTING

The bars, which include wire for cutting bags,
are supplied as kits.

Install it by changing the sealing bar for the bar
that contains the cutting wire and changing the
connection on one of the cables on the sealing
transformer to the voltage indicated in the wiring
diagram:

To cut the bag, simply set the correct sealing
time on the control board and once sealed drag
the bag manually along the line marked by the
cutting line.

OPERATION AND MAINTENANCE

» Very important: Never pack products if they
are still hot, since the vapour generated by
them damages the vacuum pump.

* NEVER package products using gas with an
oxygen content higher than 20% without first
consulting your supplier or SAMMIC-approved
service. This could cause fatal explosions.

Packaging liquids:

All “SU” models are fitted with a system for
detecting the evaporation of a liquid that is being
packaged. When the liquid evaporates, the
vacuum pressure stops decreasing and if this
happens the electronic control stops the vacuum
process and the - symbol starts to flash.

This is done to help prevent liquid from
contaminating the vacuum chamber and pump oil.

The - symbol continues to flash for a while
or until a new cycle starts.
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Liquid detection activation:

As from version V3.0 of the program, the user
selects the activation for the liquid detection
(check the program version in “settings”). To
do so: press for 2s without releasing [ .the
EX=] symbol lights up, indicating that it is
activated. To deactivate it, proceed in the same
way until the symbol switches off.

In the versions prior to V3.0 detection is always
activated.

Note: Certain mixtures with liquid appearance
but beaten with a mixer contain trapped air in
the mixture. In such situations the detector may
not work optimally, in which case press

the key to PAUSE or to
prevent the liquid from damaging the oil.

To package liquids, use the accessory that keeps
the bag at an angle to avoid spilling the liquid. If
bubbles appear during packaging, the saturation
point has been reached. The saturation point is
similar to the evaporation or boiling point that
occurs at different temperatures depending on
the pressure.

The saturation point is reached sooner the
higher the temperature of the liquid during the
vacuum process. |t is recommended to cool the
liquid before packaging to obtain an optimum

vacuum for the product.
The table indicates the saturation point for water

with the relationship between temperature and
pressure. This table approximately outlines the
MAXIMUM VACUUM that can be obtained for
each given product temperature.

from overheating, and reduces the amount of oil
deposited in the drainage filters, in addition to
saving energy. When the cover is closed, the
pump and the cycle start up simultaneously.

- It is important to clean the inside and edges of
the chamber and gasket seal every day.

- The outside of the machine must NEVER be
cleaned directly with water from a hose. Use
a damp cloth and mild detergent for cleaning.
Never clean the cover with alcohol, solvents
or cleaning products since it can affect the
mechanical properties of the material and cause
it to break. If a crack is observed on the cover,
do not continue working with the machine and
inform the authorised repair service, as there is
a risk of breaking the cover.

- Only a SAMMIC authorised technical service
can replace the power cable if this is damaged.
- Before undertaking any cleaning, inspection or
repair work on the machine, the machine must
be unplugged from the mains.

- Machine noise level, while running, at a height
of 1.6 m and a distance of 1 m, is 75 dB(A).
Background noise: 32 dB (A).

Oil change

The oil level must be checked weekly, which

should cover 3/4 of the spy hole. Fill it if

necessary.

The oil must be changed after the first 100

hours of operation. Then change the oil:

» Desktop models; Model number 2: 150 hours

» Free-standing models; Intermittent pump
operation, Model number 1: 300 hours

* Free-standing models; continuous pump
operation, Model number 0: 300 hours

Vacuum pressure

1000
(mbar)

100 50

31,67 20 10 6,09 5 2

Vacuum pressure

0 90,1 95
(%)

96,87 98 99 99,4 | 995 | 99,8

Temp. Evaporation

100
()

45 33

25 18 7 0 -2 -13

Drying the oil:

After working with liquids, it is convenient at
the end of each day to run an oil drying cycle,
which removes moisture contained in the pump
and maintains its ability to make the maximum
vacuum. To do this, select the
program as indicated in the “OPERATION”
section.

Automatic pump shutdown:

In models with continuous pump operation,
if the machine is not used for 10 minutes the
pump stops automatically. This prevents the oil

* When the pump has worked the hours
indicated, when starting the machine the
viewer will indicate the hours and the E_ad
symbol will light up to warn that the oil must be
changed.

The oil must also be changed if it is observed
that is emulsified. The number of hours

accumulated can be checked when switching
the machine on. To make the change, release
vacuum cover and let the used oil out. For
filling, follow the instructions given in the
corresponding section.

ENEA



* In pumps 40m?/h and above, the oil filter must
be changed at the same time. This filter is
of the type used in the car according to the
reference: AWS2, thread 3/4.

» The exhaust filter must be replaced every four
oil changes or when oil leaks or oil mist are
observed in the exhaust.

COMMENTS

If, when the machine is in the vacuum cycle,
the sensor detects that the vacuum pressure
does not reach the programmed setpoint, after
a waiting time the cycle is stopped and changed
to the decompression process.

If, upon initiating the decompression process,
the lid does not open, after a time the
decompression electro-valve disconnects to
prevent damage to the valve or to the electronic
board.

Other important information:

- Appliance intended for industrial use

- WARNING: Disconnect the power supply
before maintenance

- This machine is not designed for use by people
(including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lacking the
necessary experience or knowledge, unless
they have received supervision or instructions
from someone responsible for their safety.

- Children must be supervised to ensure that
they do not play with the device.

- Cleaning the COVER:

Caution!

- Never clean the cover with alcohol, solvents or
window cleaning products as they can affect
the mechanical properties of the material and
cause it to break. Use soap and water to clean
it. If a crack is observed on the cover, do not
continue working with the machine and inform
the authorised repair service, as there is a risk
of breaking the cover.

- Pump oil
Caution: The vacuum pump contains oil, do
not tilt the machine
Warning
Vacuum pump contaisn oil, do not tilt the
machine.

CAUTION!

- Qil filter: Hot surface. Avoid Contact

- The models cited in the manual have been
designed for use in hotels, restaurants,
catering and commercial applications.

- The manufacturer is not responsible when
the product is used incorrectly or differently
than the use mentioned above. Such as,
sanitary use, chemical use, use in explosive
atmospheres, etc.
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THE BASICS OF VAUUM-PACKING TECHNOLOGY

Vacuum is a method of natural food preservation
that consists in removing air from the pack,
eliminating oxygen, the principal food spoilage

agent.

Advantages of vacuum-packing

1- Maximum reduction of product wastage.

2- Maximum return from labour hours by making
good use of any idle times occurring within
the week in order to speed up work and to

quicken the process flow in the kitchen.

3- Rational storage of products in cold rooms:
- Odors will not mix up.
- Products can be labelled, which facilitates
the turnover of raw materials.
- Improvement of inventory control, since
anything to be purchased at a given time can

be determined with greater accuracy.

4- Exploitation of the best-to-buy days:
- Shopping can be made when prices are
lower.

- Less travels are needed.

5- Less washing-up.

Packing of cured products (sausages,

hams, etc.)

These per se durable products can see their
shelf-life at least doubled when vacuum-
packed. Vacuum-packing also prevents them
from drying up or losing weight, which would
entail an economic loss. Except for some that
are fragile in texture, these products require no

gas injection.

Packing of cooked food

This concerns such food as roast meats, stews,
cannelloni, etc. Once cooked, these products
must be cooled down to the core from +65°C to
+10°C in less than two hours, in order to prevent
microorganisms from developing.

Vacuum-packing is perhaps the most practical

method of maintaining traditional cooking with
these advantages:
- Easy food processing, without risk of product
spoilage.

- Longer product life.

Cooking of vacuum-packed food

Put food into a tight and heat-resistant
container. Remove any air from the inside, seal
the container and heat it to cook the food inside.
Cooking is done at low temperatures (65°C to
100°C), producing a pasteurising effect. This
process has many advantages. Indeed, among

others:

- it maintains the nutritional values.

- Itsafeguards hygiene, as there is less handling.

-1t reduces weight loss, by preventing
evaporation and drying.

-1t allows rational work planning. Food

processing and cooking outside service hours;

preparation of banquets in advance, etc.

- It increases the storage time.

Food must be cooled down immediately after
cooking, in order to stop the cooking process
and to prevent the growth of microorganisms.

Cooling is achieved with a temperature reducer.

Refrigerated foods: Temperature at the core of
the product must descend from +65°C to +10°C
in less than 2 hours.

Frozen foods: Temperature at the core of the
product must descend from +65°C to -18°C in

less than 4.5 hours..

Thereafter, food is to be kept at a temperature
of 0°C to 3°C as for refrigerated dishes and of

-18°C if frozen.

When so-packed food is to be prepared to be
savoured, the reconstitution process must
start immediately after taking the pack out of
the fridge or freezer. Basically, there are three
reconstitution techniques: the low-pressure
steam oven, a bain-marie, and a microwave

oven. In the first two cases, food can be

reconstituted within their packing, while the bag
must be perforated or removed for reconstitution
in @ microwave oven, so that steam can escape
without the bag bursting.

Any reconstituted product that is not consumed
may not be stored again and must be disposed

of.

Refrigerated food should not be stored for more

than 6-21 days.
Freezing of vacuum-packed food

Conventional freezing techniques allow keeping
the product, but not all of its qualities. Freezing
vacuum-packed food has many advantages:

- No external frostbiting

- No surface frosting

- No loss of taste or aroma

- No drying

- No oxidation of fats
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Hinweise fiir die

Jede einzelne Maschine ist mit folgenden

Angaben gekennzeichnet:

» Name und Anschrift des Herstellers: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPANIEN).

« "EC"- Zeichen.

» Modellangabe im folgenden Abschnitt.

* Serien-Nr. auf dem Garantieschein und in der
Konformitatserklarung.

MODELLE

Dieses Handbuch enthalt die Beschreibung fiir die
Aufstellung, den Betrieb und die Wartung fiir die
Verpackungsmaschinen mit Vakuumkontrolle Uber Sensor:
« Tischmodelle: SU-310, SU-316, SU-416, SU-420, SU-520
» Bodenmodelle : SU-604, SU-606, SU-806, SU-810.
 Doppel-Kammer-Bodenmodelle : SU-6000
* Optionen fur diese Modelle:
- Gas: « G » System fur die Injektion von Gas
- Drucker: « P » Elektronische Platte mit Bluetooth
fur die Verbindung mit einem Smartphone,
welches den Druck von Klebeetiketten ermdglicht
-Verschweilung « + » : Ermdglicht dem Benutzer
Uber einen Tastendruck den Prozentsatz der
Verschweilung flir metallische Beutel auszuwéhlen
Die Referenznummer des Modells und seine Merkmale
sind auf dem Typenschild des Geréats angegeben.
Diese Maschinen sind entsprechend der
Europaischen Richtlinien 89/392/EWG,
93/68/EWG und 73/23/EWG und des NSF-
Zertifizierungsprogramms fur Gesundheit und
Hygiene entworfen und gebaut worden.

MONTAGE

Um die bestmdgliche Leistung und eine lange
Lebensdauer der Maschine sicherzustellen, befolgen
Sie bitte genau die Hinweise dieser Betriebsanleitung.

Standort

Die Maschine muss einwandfrei nivelliert aufgestellt
werden. Um Schaden zu vermeiden, darf die
Maschine niemals auf eine ihrer Seitenflachen
abgestellt werden.

Installieren Sie die Tischmodelle auf einer ebenen
Flache. Die FiiBe sind aus gleitfahigem Material
hergestellt, damit man die Maschine mihelos
verschieben und die Aufstellflache besser reinigen kann.

Elektrischer Anschluss

1. Eigenschaften der Maschine
-Die Maschinen mit Einphasenmotor werden
fur eine Spannung von 230 V geliefert.
-Maschinen mit Dreiphasenmotor sind fur
Spannungen von 230 V oder 400 V bestimmt
(angeschlossen an 400V).
Prifen Sie vor dem Anschluss der
Verpackungsmaschine an das Netz, ob die
Netzspannung mit dem auf dem Typenschild
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des Gerates angegebenen Wert Ubereinstimmt.
Zum Spannungswechsel (nur Maschinen mit
Dreiphasenmotor):

1. Transformatoren an die geeignete Spannung, wie
auf der Anschlussleiste angegeben, anschlielen.
2. Falls erforderlich die Anschlisse am Motor
gemaf’ den Angaben am Klemmkasten andern.
3. Falls erforderlich das Thermorelais wie auf

dem Schaltplan angegeben einstellen.

2. Eigenschaften des Kabels

Die SAMMIC-Verpackungsmaschinen werden
mit einem 1,5 Meter langen Stromkabel mit
thermoplastischer Beschichtung geliefert.

DAS GERAT MUSS ORDNUNGSGEMASS GEERDET
WERDEN. Das Erdungskabel des Gerats ist gekennzeichnet
mit. AuRerdem besitzt das Gerat eine externe Schraube fiir
den Anschluss an ein System mit Erdpotential.

- Maschinen mit Dreiphasenmotor: Sehen Sie
eine Wandsteckdose mit thermomagnetischem
Schutzschalter und  Fehlerstromschutz  mit
3P+N+T, 20 A, und einen wasserdichten Stecker
fir das Netzkabel der Verpackungsmaschine vor.

- Maschinen  mit  Einphasenmotor: ~ Sehen  Sie
eine  Wandsteckdose mit thermomagnetischem
Schutzschalter und Fehlerstromschutz mit 2P+T, 20 A,
vor. Der Stecker des Netzkabels muss zuganglich sein.

3. Drehrichtungswechsel der Vakuumpumpe
(nur bei Dreiphasenmaschinen)

Wenn der Motor der Vakuumpumpe beim
Anlassen der Maschine ein ungewdhnliches
Gerausch abgibt, so ist dies auf die falsche
Drehrichtung des Motors zurlickzufiuhren. In
diesem Fall die Maschine sofort anhalten und
zwei Drahte in der Zuleitung umwechseln.

Einfiillen von Ol

Bei den Modellen SU-416, SU-420, SU-520, SU-
600, SU-800 ist die Pumpe werkseitig mit Ol gefiillt.
Bei den Modellen SU-310, SU-316 ist die
Pumpe Uber die zu diesem Zweck vorgesehene
Offnung zu % mit Ol zu fiillen. Verwenden Sie
detergensfreies Ol:

-SAE 10 (detergensfrei) fir Pumpen bis 20 m%h.
-SAE 30 (detergensfrei) flir Pumpen mit iber 20m?h.
Wir empfehlen die Verwendung von paraffinhaltigen Olen.

Installation des Gassystems (nur bei ,G"-Modellen)
Den Schlauch der Gasflasche an der Dise mit
einem Durchmesser von 8 mm anschlief3en.
Diese Dise befindet sich auf der Ruckseite der
Maschine. Wahrenddessen den Druck des Regelventils
der Gasflasche auf 0,5 — maximal 1 bar einstellen.

NIEMALS Gas einsetzen, das einen Gehalt von
mehr als 20 % Sauerstoff aufweist, da dies ein
Explosionsrisiko der Maschine darstellen wiirde.

INBETRIEBNAHME

Nach betatigen des Hauptschalters und vor dem ersten
Abfiillen sollte man das Gerat mehrmals im Leerlauf
arbeiten lassen, damit das Ol sich erwarmen und so ein
einwandfreies Vakuum hergestellt werden kann.

TASTE ON/OFF: Diese Taste hat 2 Funktionen:
* Rot im Standby-Modus, Gerat ist am Stromnetz
angeschlossen. Das Gerat ist ausgeschaltet “OFF”.
* Durch das Dricken der Taste stellt das Display
auf blau: Gerat eingeschaltet “ON”.

Wenn das Gerat fiir eine Weile nicht benutzt wird,
wechselt es automatisch in den Standby-Modus OFF.

BETRIEB:

TASTE: ﬁ Durch Dricken dieser

Taste kann zugegriffen werden auf:

. Vakuum-PROGRAMME von 1 bis 99:
Die Programmnummer, auf die tber die Tasten

ﬁ zugegriffen wurde, blinkt

. @-L'- VAKUUMIERUNG IN STUFEN: Fir
porése Produkte, verarbeitetes Fleisch, Mischungen,
die mit eingefangener Luft emulgiert wurden, etc.
Es werden drei Stufen mit einer fixen Wartezeit
durchgeflihrt, bis zum Erhalt des Vakuums:
Beispiel: Wenn der programmierte Wert 99 % ist:

- Stufe 1: 91%, t=10s

-Stufe2: 95%, t=10s

- Stufe 3: 97 %, t=10s

- Abschluss: 99 %
Die fixe Wartezeit auf jeder Stufe kann Uber die
APP geandert werden. Wahlbare Werte: 0 bis 20
Sekunden. Standardwert: 10 Sekunden.

_J VAKUUM AUSSERHALB (VAC

NORM): Fir Verpackungsschalen Gastronorm
speziell zum Vakuumieren. Sie bendtigen hierzu
das entsprechende VAC-NORM-Set, in dem ein
Schlauch und ein Adapter fiir den Anschluss an die
Kammer der Verpackungsmaschine enthalten sind.
Bevor Sie die Funktion ,VAC-NORM* starten,
befestigen Sie den Adapter und den Schlauch
an der Ansaugvorrichtung des Gerats.
Stecken Sie das andere Schlauchende in die
Verpackungsschale.

Driicken Sie auf die Taste um die
Pumpe zu starten. Der Vakuumierungsvorgang lauft

bis der programmierte Wert erreicht wurde. Dann



stoppt die Pumpe und die BelGftung wird aktiviert,
damit der Schlauch entfernt werden kann.

Wird die Taste
Vakuumierungsvorgang gedriickt, macht die
Pumpe eine Pause und

wahrend dem

- (Oltrocknung) leuchtet auf: Der
Zustand des Ols bleibt erhalten, indem die enthaltene
Feuchtigkeit reduziert wird und so die Pumpe ein
maximales Vakuum erzeugen kann. Der Deckel wird
geschlossen. Die Pumpe arbeitet 15 Minuten lang
ohne Unterbrechung. Alle 2 Minuten 6ffnet sich das
Lufteinlassventil, ohne dass die Pumpe stoppt. Auf
dem Hauptdisplay wird die verbleibende Zeit bis zum
Zyklusende in Minuten angezeigt.

. B Wenn die Taste gedriickt wird,

wird der Vorgang in jedem vorher angegebenen
Modus beendet. Das laufende Programm wird
angehalten und wechselt zum darauf folgenden.

VAKUUM-PROGRAMME:
* Die Auswahl der Programmnummern von
1 bis 99 wird entweder durch Driicken der Taste

ﬂ und oder durch die Taste
ﬁ ausgefihrt.

* Nacheinander werden die Tasten des Zyklus gedriickt.

Die Tasten oder ﬁ dienen zur

Auswahl der Werte.

- VAKUUM: den gewiinschten Prozentsatz

des Vakuums wahlen: von 1 % bis 99 %

=
- VAKUUM +: 1 —15 Sek. Funktioniert

nur, wenn 99 % Vakuum gewahlt wurde

e
- GAS: zeigt die Menge an Gas, die

in % zugefiihrt wird.

Beispiel: Bei der Auswahl von 20 % Gas und
99 % Vakuum zeigt das Display im Zyklus den
schlussendlichen Vakuumdruck 99 % und dann
die 20 % Gas wie folgt: 99 % — 20 % = 79 %.

Wenn der programmierte Wert 0 % entspricht,
wird KEIN Gas zugefihrt.

- - VERSCHWEISSUNG: Dauer der

Versiegelung des Beutels: 0 — 7s

%, sammic

+
- VERSCHWEIBUNG +: Wenn die

Maschine mit diesem System ausgestattet ist
(siehe erste Anpassungen), wird die Taste

- gedrickt gehalten, bis das Symbol

aufleuchtet, um die Maschine einzuschalten.

Der Prozentsatz fiir VerschweiBungen bei
metallischen Beuteln wird erhoht.

=
- SOFTBELUFTUNG: Einstrémung

von Softair in die Vakuumkammer 0-9 s

- Um den gespeicherten Zyklus auszufiihren,
wird die Taste

E gedriickt oder der Deckel geschlossen.

* Nach SchlieBen des Deckels beginnt der
Zyklus automatisch.

* PAUSE VAKUUM: Driickt man wahrend der
Vakuumierungsphase die Taste

E wird die Pumpe gestoppt und auf

dem Display erscheint das Symbol , das
Vakuum wird gehalten.

Dricken Sie die Taste erneut um die
starten und den
Vakuumierungsprozess fortzusetzen.
« Bleibt die Blockierung . aktiviert,
ist es NICHT mdoglich, die Werte des
Vakuumierungsprogramms zu andern.

Pumpe wieder zu

* Blockierung und Entblockierung der

Programme erfolgt Uber

SAMMIC VACUUM.

die Anwendung

INBETRIEBNAHME und ERSTE ANPASSUNGEN:
In den ersten drei Sekunden wird die Modellnummer
auf dem Hauptdisplay angezeigt. Ebenfalls leuchtet
das Symbol = und auf dem 11-stelligen Display
wird die Anzahl Betriebsstunden der Pumpe fiir die
Kontrolle des Olwechsels angezeigt.

Mégliche Einstellungen in den ersten 3 Sekunden:

*Modell-Nr.: Die Taste ﬁ 2 Sekunden

lang gedruckt

wird mit der Taste oder ﬁ

eingestellt, bis die korrekte Nummer angezeigt wird:

halten. Die Modellnummer

Modelle MIT Gaseinspeisung:
Nr. "0": Bodenmaschinen, Dauerbetrieb: SU-

600, SU-800, SU-6000. Die Pumpe ist ab dem
Zeitpunkt in Betrieb, in dem der Hauptschalter
betatigt
Maschinen bestimmt, die in kalten Umgebungen

wird. Diese Konfiguration ist flr

oder Kiihlkammern installiert werden.

Nr. "™  Bodenmaschinen, intermittierender
Betrieb: SU-600, SU-800, SU-6000. Die Pumpe
ist wahrend der Vakuum- und Schweilphasen in
Betrieb.

Nr. "2": Tischmaschinen, intermittierender
Betrieb: SU-300, SU-400, SU-500. Die Pumpe
ist nur wahrend der Vakuumphase in Betrieb.

Modelle OHNE Gaseinspeisung: Mit
selben Pumpenbetriebsmodus wie zuvor werden

dem

dieselben Modelle konfiguriert, allerdings ohne Gas.
- Nr. "3":
- Nr. "4":
- Nr. "5™

* VERSCHWEISSUNG + (Optional): Wenn die Maschine
mit diesem System ausgestattet ist, wird die Taste

+
gehalten, bis das Symbol . aufleuchtet

bei jeder Modellnummer gedriickt

e Sprache und Datum: Wird die Taste

- wahrend 2 Sekunden gedrickt

gehalten, kann die Sprache, Datum, Uhrzeit
und Temperatur eingestellt werden:

1. SPRACHE

@ blinkt flr ,,Espanol
driicken oder ﬁ driicken,

bis zur gewlnschten Sprache: ,English®,
»Francais“, ,,Deutsch“, ,ltaliano“ ,

»Portugués* driicken

2. DATUM (nur Modelle mit Bluetooth-

Drucker-Bedienfeld)
Zeigt Datum als: tt/mml/jjjj

- tt blinkt, oderﬁ und drlicken.

Blinken hort auf und springt weiter auf

mm: oder ﬁ und E

driicken
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3. UHRZEIT

H-oder
xx MIN oderﬁ

+ Stunden-Zyklen: Durch Driicken der Taste

B wird in den ersten 3 Sekunden

eingestellt:
o Stunden Pumpe: a und die Be-

triebsstunden werden angezeigt. Durch 3

Sekunden langes Gedriickthalten der Taste

@ werden die Stunden zurlickge

setzt. Durch Driicken der Taste

wird

0 ,,NUM ZYKLUS” und abwechselnd die
6-stellige Zahl angezeigt; durch 3 Sekunden
langes Gedrickthalten der Taste

wird die Zahl zurtckgesetzt. Mit

bestatigen, zurlick zum Start
oder verlassen.

» Test LCD-Display: Wird die Taste
in den ersten drei Sekunden gedrickt, Wird ein
Test des LCD-Displays durchgefiihrt, um die
Segmente des Displays zu Uberprifen: ALLE
Symbole leuchten wahrend 2 Sekunden.

* Bluetooth-Nummer (Modelle mit Druckeroption):

Wird die Taste in den ersten drei

Sekunden gedriickt, wird das Symbol ﬂ als
aktiviert angezeigt und das alphanumerische
Display zeigt vier Ziffern an: ,SU XXXX". Diese
Nummer muss mitder Nummerin der Applikation
(App) des Mobilgerates ibereinstimmen.

SammicC

* Programmversion - eingestellte PIN:

Durch Dricken der Taste ﬁ wird in den

ersten 3 Sekunden auf dem alphanumerischen

>

Display angezeigt:
o Die Nummer der Programmversion, die von
der elektronischen Platte verwendet

wird. Durch Bestatigen mit wird
angezeigt

o Die PIN, die fur die Bluetooth-Verbindung
von der APP aus eingestellt wurde. Die PIN
besteht aus einer 6-stelligen Zahl. Wenn die
Verpackungsmaschine nicht PIN-geschutzt
ist, erscheint auf dem Display die Nummer:

000000

Bei Einstellungsende wird die Taste

gedruckt, um die Maschine auszuschalten. Die
Maschine stellt sich danach von neuem ein, um
andere Einstellungen vorzunehmen oder die
Maschine in Betrieb zu nehmen.

HERSTELLUNG UND DRUCK VON ETIKETTEN:
In der fir Mobilgerate entwickelten App hat der
Benutzer die Méglichkeit, eine Liste von bis zu
99 Produkten zu erstellen:
- Name der Einrichtung: ,30 Zeichen"
- Zulassungsnummer: ,20 Zeichen”
- Adresse: ,40 Zeichen”
- Produkt: ,40 Zeichen*
- Verpackungsdatum: Beispiel: ,10.11.2016“
(Automatisch entsprechend dem Datum der Maschine)
- Vakuum: Beispiel: ,99 %“ Gas: Beispiel: ,20 %"
(Automatisch  entsprechend dem Vakuum- und
Gaswert, die durch die Maschine ausgefihrt werden)
- Konservierungstemperatur: in °C, °F, je
nach Einstellung in der Applikation fir den
Druck von Etiketten (App)
- Zu verbrauchen bis: Eingabe der Anzahl Tage, bis
das Produkt ablauft. Auf dem Etikett erscheint das
berechnete Ablaufdatum ab Verpackungsdatum

Das Produkt ,0“ wird auf dem Display als
JMANUELLES ETIKETT" angezeigt. Es ist nur
moglich, das Etikett mit den automatischen
Werten ,Verpackungsdatum® und ,VAKUUM* zu
drucken. Die anderen Felder des Etiketts bleiben
leer und kédnnen manuell beschrieben werden.

BESCHREIBUNG APP FUR SMARTPHONE - TABLET
Die Applikation wird vom jeweiligen Store auf
das Mobiltelefon oder Tablet heruntergeladen:

» Android: ,Play Store*

« iPhone: ,Apple Store”

1. Die Applikation SAMMIC VACUUM ‘ 6ffnen

TASTE: ,DRUCK VON ETIKETTEN“ (Nur Modelle,
die mit Bluetooth-Bedienfeld ausgestattet sind)

Durch Driicken der Taste kann

auf das Menu fiur den Druck von Etiketten
zugegriffen werden. Durch Driicken dieser

Taste kann zugegriffen werden auf:

. PRODUKTELISTE: durch Drlicken von

oder ﬁ wird auf dem Display der

Name des Produktes, Produktenummer und damit
in Zusammenhang stehendes Programm angezeigt.

. E DRUCKER VERBUNDEN: leuchtet,
sobald der Drucker verbunden wird.

» Die Tage oder Wochen der Giiltigkeitsdauer
werden die Anwendung SAMMIC
VACUUM geéandert.

Uber

» Die Aufbewahrungstemperatur wird Uber die
Anwendung SAMMIC VACUUM geéandert.

' ANZAHL ETIKETTEN: Zeigt die Anzahl der
Etiketten an, die dem ausgewahlten Programm
zugewiesen ist. Die Anzahl der Etiketten wird
die Anwendung SAMMIC VACUUM
geandert.

Uber

 Blockierung/Entblockierung der Programme
erfolgt Uber die Anwendung SAMMIC VACUUM.

DRUCK VON ETIKETTEN:

* Die Etikettenrolle gemaf den Anweisungen in der
Gebrauchsanweisung des Druckers einsetzen
* Den Drucker mit dem mitgelieferten Kabel verbinden.

Zum Abbrechen wird die Taste
erneut gedrickt.

S
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» Den Drucker einschalten: Auf ,POWER" driicken.
Der Pilot ,ON LINE* leuchtet erst rot, dann griin.

Wahrend dem Verpackungszyklus wird
aktiviert. Sobald die Phase der Verschweilung
beginnt, wird die Anzahl der Etiketten, die dem
Programm zugewiesen ist gedruckt.

» Zusatzliches Etikett: Bei Ende des Zyklus

wird die Taste - gedriickt. Sobald der

Deckel geoffnet ist und falls innerhalb 10 Sekunden
kein anderer Zyklus ausgefiihrt wird, wird ein neues
Etikett gedruckt.

* Den Drucker ausschalten: Die Taste ,POWER"
driicken bis ,ON LINE* auf rot umschaltet und
der Drucker sich dann ausschaltet

ON LNt B
PoweR) #+0

DRUCK VON ETIKETTEN: VAC-NORM

Nachdem der Drucker aktiviert, der
Vakuumierungsprozess gestartet ist und der
programmierte Vakuumwert erreicht wurde, halt
die Pumpe an und ein Etikett mit dem Aufdruck
des maximal erreichten Vakuums wird gedruckt.

ABTRENNEN DES BEUTELS

Die Stabe mit dem Faden zum Abtrennen der
Beutel werden als Sets mitgeliefert.

Der Einbau erfolgt, indem man den Schweilstab durch den
Stab mit dem Schneidfaden ersetzt. AuRerdem muss eines der
Kabel im SchweiRungstransformator an die im Schaltschema
angegebene Spannung angeschlossen werden.

Zum Abtrennen des Beutels einfach die gewiinschte
Schweillzeit auf der Steuerplatte programmieren. Nach
dem Verschweilen des Beutels, trennen Sie diesen von
Hand an der mit dem Schneidfaden markierten Linie ab.

BEDIENUNG UND WARTUNG

* Wichtiger Hinweis: Produkte nicht warm verpacken, da
der entstehende Dampf die Vakuumpumpe beschadigt.
» NIEMALS Produkte mit einem Gas verpacken, das
mehr als 20% Sauerstoff enthalt, ohne zuvor von Ihrem
Lieferanten oder dem von SAMMIC zugelassenen
Kundendienst die Bestatigung einzuholen, dass

dieses Gas geeignet ist. Anderenfalls besteht die
Gefahr ernsthafter Explosionen.

Verpacken von Fliissigkeiten:

% Sammic

Alle Modelle ,SU“ verfligen Uber ein System
fur die Erkennung des Verdampfungspunktes
einer zu verpackenden Flissigkeit. Wenn
der Verdampfungspunkt einer Flissigkeit
erreicht wird, lasst der Vakuumdruck nach.
Die elektronische Steuerung stoppt den
Vakuumierungsprozess und das Symbol -
beginnt zu blinken. Dadurch wird verhindert,
dass die Flussigkeit die Vakuumkammer und
das Ol der Pumpe verunreinigt.

Das Symbol - leuchtet eine bestimmte Zeit
lang oder bis ein neuer Zyklus beginnt.

Aktivieren der Erkennung von Flussigkeiten:
Mit der Version des Programmes V3.0 und
héher kann der Benutzer die Aktivierung fur die
Erkennung von Flissigkeiten auswahlen (siehe
Version des Programmes unter ,Einstellungen®).
2 Sekunden lang gedriickt halten. Es
erscheint das Symbol Die Funktion ist
aktiv. Zum Deaktivieren der Funktion auf dieselbe
Weise vorgehen, bis sich das Symbol ausschaltet.
Bei den Versionen vor V3.0 ist die Erkennung stets aktiv.

Hinweis: Bestimmte Mischungen mit flissigem
Erscheinungsbild, die jedoch mit einem Mixer
aufgeschlagen wurden, beinhalten zusatzliche
Luft. In diesem Fall kann es sein, dass das
Erkennungsgerat nicht optimal funktioniert. Dann

muss die Taste gedrickt werden, um

das Gerét in eine PAUSE zu versetzen oder

um zu verhindern, dass die
Flussigkeit das Ol verunreinigt.

Zum Verpacken von Flussigkeiten ist die als Zubehor
erhaltliche Einlage zu verwenden, die den Beutel so
neigt, dass die Flussigkeit wahrend des Verpackens
nicht auslauft. Falls sich beim Verpacken Blasen bilden,
ist der Sattigungspunkt erreicht. Der Sattigungspunkt
ist ahnlich wie der Siedepunkt, der je nach Druck bei
unterschiedlichen Temperaturen auftritt.

Je hoher die Temperatur der FlUssigkeit
beim Vakuumverpacken, desto eher wird der
Sattigungspunkt erreicht. Es wird daher empfohlen,
die Fliissigkeit vor dem Verpacken abzukiihlen. um
optimales Vakuum im Produkt zu erzielen.

In der Tabelle ist der Sattigungspunkt
von Wasser mit der Beziehung zwischen
Temperatur und Druck dargestellt. Dieser zeigt
das ungefahre MAXIMALE VAKUUM an, das
fur die jeweilige Temperatur, die fiir das Produkt
angegeben ist, erzeugt werden kann.
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Druck Vakuum

1000
(mbar)

100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Druck Vakuum

%) 0 90,1 95
o

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Verdampfung
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

Oltrocknung:

Nach der Arbeit mit Flussigkeiten, empfehlen
wir, am Ende des Tages einen Zyklus zur
Oltrocknung durchzufiihren. Dieser eliminiert die
Feuchtigkeit in der Pumpe und bewahrt seine
Kapazitat, um auch in Zukunft ein maximales
Vakuum zu erreichen. Dafiir muss das Programm
ausgewahlt werden, nach dem der
Abschnitt ,FUNKTIONALITAT* angezeigt wird

Automatischer Pumpenstopp:

Wird bei den Modellen mit Dauerbetrieb der Pumpe
das Gerat 10 Minuten lang NICHT verwendet, halt
die Pumpe automatisch an. Dadurch wird verhindert,
dass sich das Ol berhitzt, auBerdem wird die in den
Absaugfiltern abgelagerte Olmenge verringert und es
wird Energie gespart. Durch SchlieRen des Deckels
werden die Pumpe und der Zyklus erneut gestartet.
-Der Innenraum und der Rand der Kammer
sowie die Verschlussdichtung mussen taglich
gereinigt werden.

-Das AuRere der Maschine darf niemals mit
einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden.
Benutzen Sie zum Reinigen nur ein feuchtes
Tuch und ein normales Putzmittel. Der Deckel
darf nicht mit Alkohol, L&ésungsmitteln oder
Fensterputzmitteln gereinigt werden, da diese
die mechanischen Eigenschaften des Materials
angreifen und zerstéren kénnen. Falls Sie einen
Riss im Deckel feststellen, stellen Sie bitte die
Arbeiten mit der Maschine ein und kontaktieren
den zugelassenen technischen Kundendienst,
da die Gefahr eines Deckelbruchs besteht.
abnutzt, ist es
unabdingbar, ein neues zu installieren, wobei dieses
Ersatzteil ausschlieflich von einem von SAMMIC
anerkannten Kundendienst ausgefiihrt werden darf.
-Vor  jedem  Eingriff Reinigung,
Uberpriifung oder Reparatur der Maschine muss
unbedingt der Netzstecker gezogen werden.
-Der Larmpegel des laufenden Gerats,
gemessen in 1,6 m Hohe und 1 m Abstand,
betragt 75 dB (A). Grundgerausch: 32 dB (A).

-Wenn sich das Netzkabel

zwecks

Olwechsel

Der Olstand muss einmal pro Woche gepriift
werden, der 3/4 des Schauglases bedecken
muss. Falls erforderlich, Ol nachfiillen.

Das Ol muss nach den ersten 100 Betriebsstunden
gewechselt werden. Danach das Ol wie folgt wechseln:

[ DE

» Tischmodelle; Modell-Nr. 2: 150 Stunden

» Bodenmodelle; intermittierender Betrieb der
Pumpe, Modell-Nr. 1: 300 Stunden

* Bodenmodelle; Dauerbetrieb der Pumpe,
Modell-Nr. 0: 300 Stunden

+ Sobald die
Betriebsstunden erreicht

Maschine die genannten
hat,
Einschalten der Maschine die Anzahl Stunden

wird beim

angezeigt. Das Symbol E_@ leuchtet als
Hinweis auf einen anstehenden Olwechsel.

Sollten Sie feststellen, dass das Ol emulgiert
ist, muss auch ein Olwechsel vorgenommen
werden. Die Hohe der Gesamtbetriebsstunden
kann beim Einschalten der Maschine
angezeigt werden. Fir den Olwechsel die
Ablassschraube abnehmen und das Altdl
ablassen. Befolgen Sie zum Einfiillen des
Ols die in dem entsprechenden Abschnitt

aufgefiihrten Hinweise.

Bei Pumpen mit einer Leistung von 40 m®h
und mehr muss gleichzeitig der Offilter
ausgetauscht
Fahrzeuge gebrauchliche Filtertyp hat die
Referenz: AWS2, Gewinde 3/4.

Der Ablassfilter muss bei jedem 4. Olwechsel

werden. Dieser auch fir

erneuert werden, oder bei Olverlust oder
Olnebel im Ablass.

BEMERKUNGEN

Erkennt
Vakuumzyklus, dass der Vakuumdruck den
Sollwert nicht
der Zyklus nach einer bestimmten Wartezeit

der Sensor des Gerats im

eingestellten erreicht, wird
angehalten und die Kammer wieder bellftet.

Wird der Deckel beim Beliiften nicht gedffnet,
schaltet das elektrische Bellftungsventil nach
einer gewissen Zeit ab, um Schaden am Ventil

oder an der Platine zu verhindern.

Weitere wichtige Hinweise:

- Gerat fir den industriellen Einsatz.

- ACHTUNG: Die Stromversorgung vor der
Wartung ausschalten.

- Dieses Gerat darf weder von Kindern noch von
Personen mit korperlichen, sensorischen oder
geistigen Einschrankungen bedient werden oder
von Personen, die nicht tiber die nétige Erfahrung

letztere

und Qualifikation verfligen, auler

wurden in Bezug auf die Bedienung des Gerates

von der fiir ihre Sicherheit verantwortlichen
Person uberwacht und eingewiesen.

- Kinder sind stets zu beaufsichtigen und dirfen
nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung des DECKELS:

Vorsicht!
- Der Deckel darf nicht mit Alkohol,
Lésungsmitteln  oder  Fensterputzmitteln

gereinigt werden, da diese die mechanischen

Eigenschaften des Materials angreifen und

zerstéren konnen. Fur die Reinigung eignen

sich Wasser und Seife. Falls Sie einen Riss im

Deckel feststellen, stellen Sie bitte die Arbeiten

mit der Maschine ein und kontaktieren den

zugelassenen technischen Kundendienst, da
die Gefahr eines Deckelbruchs besteht.

Ol in der Pumpe

Achtung: Die Vakuumpumpe enthélt Ol. Aus diesem

Grund darf die Maschine nicht geneigt werden

Vorsicht!

- Offilter: heiRe Oberflache. Nicht beriihren.

- Die in der Gebrauchsanweisung aufgefihrten
Modelle wurden fir den Gebrauch in
Hotellerie, Gastronomie, Catering und
Gewerbe entwickelt.

- Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung
fur Schaden, die aufgrund von inkorrektem
Gebrauch oder anderer Verwendung als
oben genannt erfolgen. Beispiele hierfir
sind die Verwendung im Gesundheitswesen,
im  Chemiebereich oder in
Umgebungen.

explosiven
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GRUNDKENNTNISSE UBER DAS VAKUUMABPACKEN

Das Vakuum ist ein natirliches Konservierungssystem,
welches das Extrahieren von Luft im Innern des
Beutels bedeutet. Dadurch wird sdmtlicher Sauerstoff
beseitigt, welcher als Hauptfaktor fiir das Verderben
von Lebensmitteln gilt.

Vorteile des Vakuumverpackens

1-Reduziert Beeintrachtigungen der Produkte
auf maximale Weise.

2-Macht die Arbeitsstunden des Personals so
wirtschaftlich wie méglich, da die Totzeiten, die
im Verlauf der Woche entstehen kénnen, genutzt
werden, um Arbeit vorwegzunehmen und den
Arbeitsfluss in den Kiichen zu beschleunigen.

3-Rationalisiert die Lagerung der Produkte in

den Kammern:

- Gerliche vermischen sich nicht miteinander.

-Die Produkte werden mit einer Etikette
versehen,
Rohstoffe mdéglich ist.

-Verbessert die Lagerkontrolle,
Einkaufe zu jedem Zeitpunkt
berechnet werden kénnen.

wodurch eine Rotation der
da die
genau

4-Ausnutzung der besten Einkaufstage:
-ErmdglichtdasEinkaufenzujenemZeitpunkt,
zu welchem die Preise am niedrigsten sind.
-Transportreduzierung.

5- Reduziert das Abwaschen von Geraten.

Verpackung von gepodkelten Produkten
(Wurstwaren, Schinken, etc.)

Diese Produkte haben von sich aus bereits eine
verlangerte Haltbarkeit. Das Vakuumverpacken
verdoppelt oder vervielfacht die Haltbarkeit
dieser Produkte, wodurch vermieden wird, dass
diese austrocknen und mit dem einhergehenden
wirtschaftlichen Verlust an Gewicht einbliRen. Diese
Produkte mussen nicht mit Gas verpackt werden.
Ausnahme bilden einige Produkte mit zarter Textur.

Verpacken von gekochten Produkten

Produkte
usw. Sobald

Hiervon  betroffen  sind wie
Braten, Eintopfe, Cannelloni,
diese gekocht sind, ist es unerlasslich, die
Lebensmittel innerhalb von weniger als zwei
Stunden im Innern des Produkts von +65 °C
auf +10 °C abzukuhlen, um die Entstehung von
Mikroorganismen zu vermeiden.

Dies ist die praktischste Methode, um die traditionelle

Kiiche mit folgenden Vorteilen beizubehalten:

-Vereinfacht die Arbeit bei der Zubereitung,

ohne das Risiko einzugehen, dass das
Produkt verdirbt.
-Verlangert die Haltbarkeit des Produktes.

Kochen vakuumverpackter Produkte

Dabei geht es darum, ein Lebensmittel in ein
wasserdichtes und  temperaturresistentes
Verpackungsmittel zu geben. Die Luft im
Innern wird extrahiert, das Verpackungsmittel
versiegelt und dann mithilfe einer Hitzequelle
gekocht. Die Garung erfolgt bei niedriger
Temperatur (zwischen 65 °C und 100 °C),
Produkt

Dieses System verfiigt Uber viele Vorteile wie

wodurch das pasteurisiert  wird.

beispielsweise:

- Bewahrt die Nahrstoffqualitaten.

-Bewahrt die hygienischen Bedingungen, da
das Produkt weniger Arbeitsschritten unterliegt.

-Reduziert Gewichtsverluste bei der Garung,
da das Produkt weder aufgekocht wird, noch
austrocknet.

-Rationalisiert die Arbeitsplanung. Zubereitung und
Garung aulRerhalb der Servicezeit, Vorwegnahme
der Vorbereitung flir Banketts, etc.

- Verlangert die Konservierungszeit.

Nach der Garung muss das Produkt umgehend
abgekuhlt werden, um den Garungsprozess
und dadurch die Entstehung
von Mikroorganismen zu verhindern. Dieser

anzuhalten
Prozess erfolgt mithilfe eines Schockkuhlers.
Gekihlte Gerichte: Die Temperatur muss
innerhalb von weniger als 2 Stunden im Innern
des Produkts von +65 °C auf +10 °C reduziert
werden.

Gefrorene Gerichte: Die Temperatur muss
innerhalb von weniger als 4,5 Stunden im

Innern des Produkts von +65 °C auf -18 °C
reduziert werden.

Fur die anschlieRende Lagerung muss eine
Temperatur von 0 °C bis 3 °C flr gekuhlte
Gerichte und -18 °C flr gefrorene Gerichte
beibehalten werden.

Um die Lebensmittel probierfertig zu haben,
muss der Regenerierungsprozess umgehend
einsetzen, sobald die Produkte dem Kduhler
entnommen werden, in welchem sie bis dahin
gelagert wurden. Grundsatzlich gibt es drei
Regenerierungstechniken: den Dampfgarer
bei niedrigem Druck, das Wasserbad oder
In den beiden ersten Fallen
erfolgt die Regenerierung des Produktes im

die Mikrowelle.

Verpackungsmittel. Beim Regenerieren mithilfe
der Mikrowelle muss der Verpackungsbeutel
geldchert werden, damit der Dampf austreten

kann, ohne dass der Beutel platzt. Alternativ
kann das Produkt aus dem Beutel genommen
und auf diese Weise regeneriert werden.
Wird ein Produkt regeneriert aber nicht
konsumiert, kann es nicht erneut gelagert
werden und muss entsorgt werden.

Die Lagerzeit fur gekuhlte Produkte entspricht 6
bis maximal 21 Tagen.

Einfrieren vakuumverpackter Produkte

Die traditionellen Einfriertechniken konservieren
das Produkt, nichtjedoch im selben Masse seine
Qualitdt. Das Einfrieren vakuumverpackter
Produkte hat viele Vorteile:

- Kein aulerer Gefrierbrand

- Keine oberflachliche Kristallisierung

- Kein Verlust an Geschmack und Aroma

- Kein Austrocknen

- Kein Oxidieren von Fetten

DE i



Indications pour le marquage CE.

Chaque machine posséde les identifiants suivants :
* Nom et adresse du fabricant : SAMMIC, S.L.
Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (ESPAGNE).

* Marquage « CE ».

* Le modéle de machine, tel quindiqué au
paragraphe suivant.

* Le numéro de série est indiqué sur la garantie
et sur la déclaration de conformité.

MODELES

Ce manuel décrit I'installation, le fonctionnement
et la maintenance des machines a emballer
sous vide contrdlé par senseur :
* modeles a poser : SU-310, SU-316, SU-416,
SU-420, SU-520
* modéles sur pied : SU-604, SU-606, SU-806,
SU-810.
» Modéles sur pieds a double chambre : SU-6000
 Options pur ces modéles :
- Gaz : « G » Systeme d’injection de gaz
- Imprimante : « P » Plague électronique avec
bluetooth pour la connexion avec un smartphone
autorisant la création d’étiquettes adhésives
- Soudure « + » : Permet a l'utilisateur de
disposer de plus de puissance de soudure
par un simple appui sur une touche pour les
sachets métallisés.
La référence et les caractéristiques du modéle sont
indiquées sur la plaque signalétique fixée sur lamachine.
Cesmachines aemballer sontcongues etfabriquées
conformément aux directives européennes 89 / 392
/ CEE, 93 / 68 CEE, 73 / 23 / CEE et a la norme
NSF relative a I'hygiéne et a la santé.

INSTALLATION

Afin d’obtenir des performances optimales et
d’assurer une bonne conservation de la machine,
il est important de respecter soigneusement les
instructions données dans ce manuel.

Emplacement

La machine doit étre correctement mise de niveau.
Pour éviter tout risque d'endommagement, la machine
ne doit jamais étre en appui sur I'un de ses cotés.
Les machines a poser sur table doivent étre
installées sur une surface plane dans la mesure
ou les pieds sont fabriqués dans un matériau
antidérapant pour pouvoir déplacer la machine sans
efforts et nettoyer la surface sur laquelle elle repose.

Branchement Electrique

1. Caractéristiques de la machine

EIFR
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-Les modeles monophasés sont fournis pour
une tension de 230 V.

-Les modéles triphasés sont fournis pour une
tension de 230 V ou 400 V (branchement
réalisé en 400 V).

Avant de brancher la machine a emballer au

réseau, vérifiez que la tension d’alimentation

de l'appareil correspond bien a celle de votre
installation électrique.

Pour le changement de tension (uniquement

machines triphasées) :

1. Brancher les transformateurs sur la tension
adaptée, en fonction de ce qui est indiqué sur
le bloc de connexions.

2. Modifier, si nécessaire, les connexions du
moteur, comme indiqué sur sa plaque a bornes.

3. Régler sinécessaire le relais thermique en fonction
de ce qui est indiqué sur le schéma électrique.

2. Caractéristiques du cordon

Les machines a emballer SAMMIC sont livrées
avec un cordon électrique de 1,5 m de longueur,
avec recouvrement thermoplastique.

LA MISE A LA TERRE EST OBLIGATOIRE.
Le fil de prise de terre de la machine est
convenablement repéré. De plus, la machine
est équipée d’une vis externe pour la connexion
a un systeme équipotentiel de terre.

%

- Modeles triphasées :

Prévoir une prise de
courant murale équipée dune protection
magnétothermique et de différentiel a 3P+N+T
de 20 A et une fiche étanche a raccorder au
cordon d’alimentation de la machine a emballer.
- Modeles monophasés : Prévoir une prise de courant
murale équipée d’une protection magnétothermique
et différentiel de 2P+T de 20 A. La fiche du cordon

d’alimentation doit étre accessible.

3. Changement de sens de rotation de la pompe
a vide (uniquement sur les machines triphasées)
Si le moteur de la pompe a vide émet un bruit
anormal lors du démarrage de la machine, cela
signifie qu'’il tourne dans le sens inverse. Dans
ce cas, arréter immédiatement la machine et
intervertir deux des fils de phase.

Remplissage d’huile

La pompe contient déja de I'huile sur les modéles
SU-416, SU-420, SU-520, SU-600, SU-800.

Sur les modeéles SU-310, SU-316 remplir d’huile
la pompe a partir de I'orifice, jusqu’a compléter
aux % la fenétre de visualisation. L’huile utilisée

doit étre sans détergent :

-Huile SAE10 (sans) pour les pompes jusqu'a 20 m*h.
-Huile SAE30 (sans détergent) pour les pompes
au-dela de 20 m3h.

llestrecommandé d'utiliser des huiles paraffiniques.

Installation du systéme de gaz (uniquement
pour les modeéles « G »)

Branchez le tuyau de la bouteille de gaz sur le bec
de 8 mm de diametre fourni sur la partie arriere de la
machine. Grace a la vanne de réglage de la bouteille,
ajustez la pression entre 0,5 et 1 bar maximum.

Ne JAMAIS utiliser un gaz qui contient plus de
20% d’oxygéne, car la machine pourrait exploser.

MISE EN ROUTE

Aprés avoir allumé linterrupteur général, il est
nécessaire d’effectuer plusieurs cycles de vide
avant de procéder au premier conditionnement,
afin que 'huile chauffe et fournisse un vide correct.

TOUCHE ON/OFF

témoins lumineux :

Comporte 2

* Rouge en attente avec la machine connectée
au réseau. La machine est éteinte sur « OFF ».

» En appuyant sur la touche, le témoin devient
bleu : machine allumée « ON ».

Si la machine n’est pas utilisée pendant un certain

temps, elle passe automatiquement sur attente OFF.

FONCTIONNEMENT :

TOUCHE : ﬁ

d’accéder a :

Chaque appui permet

. PROGRAMMES de vide du 1 au 99 :
Le numéro de programme clignote et se modifie

par les touches ﬁ

- VIDE PAR ETAPES : Pour les

produits poreux, les viandes préparées, les

mélanges émulsionnés contenant de I'air, etc. 3
étapes permettent d’atteindre le vide de consigne,
avec un temps d’attente fixe pour chaque étape :
Ex : si la valeur de consigne est de 99 % :

-Etape1: 91%, t=10s
-Etape2: 95%, t=10s
-Etape3: 97 %, t=10s
- Fin: 99 %

Le temps d’attente fixé a chaque étape peut étre
modifié a partir de '’APP. Valeurs sélectionnables :
0 a 20 secondes par défaut : 10 secondes.



T_T VIDE EXTERIEUR (VAC. NORM) :

Pour bacs Gastronorm spécial vide. Pour pouvoir
utiliser cette fonction, il est nécessaire d’acheter
le kit VAC-NORM, qui comporte le tuyau et
I'adaptateur sur la cuve de la machine a emballer.
- Avant dactiver la fonction VAC-NORM, placer

I'adaptateur et le tuyau sur 'aspiration de la machine.
- Placer l'autre extrémité du tuyau dans le bac.

En appuyant sur la touche
la pompe démarre jusqu’a ce que le vide
obtenu corresponde au vide de consigne
programmé. La pompe s’arréte alors et active
la décompression pour libérer le tuyau. En

appuyant sur la touche pendant la

durée du vide, la pompe marque une pause et

s’éclaire

- EREMSIE Déshumidification de Ihuile :

Permet de conserver I'huile dans de bonnes
conditions en réduisant 'humidité contenue et
permet d’atteindre le maximum de vide de la
pompe. Abaisser le couvercle pour que la pompe
fonctionne en continu pendant 15 min. La vanne
d’entrée dair s'active toutes les 2 min, sans
arréter la pompe. L'écran central affiche la durée
en minutes du temps restant pour la fin du cycle.

. Un appui sur la touche termine
également le processus, sur n’importe lequel des
modes de fonctionnement cités précédemment.
La phase du programme en cours d’exécution

s’arréte et passe sur la phase suivante.

PROGRAMMES DE VIDE :

* Appuyer sur -ﬁ puis sur -
ou pour choisir le numéro de

programme de 1 a 99
» Appuyer ensuite sur les touches de cycle et

appuyer sur ou ﬁ pour

choisir les valeurs

VAC: >

- VIDE : sélection du pourcentage de
vide :de 1% a99 %

% Sammic
=

- VIDE + : 1 s — 15 s ne fonctionne

qu’aprés avoir sélectionné le vide sur 99 %

G-
- GAZ : affiche la quantité de gaz

introduit en %.

- Ex : pour la sélection de 20 % de Gaz et de
99 % de Vide I'écran affichera sur le cycle la
pression finale de vide a 99 % puis introduira
20 % de gaz en affichant : 99 % — 20 % = 79%.
- Si la consigne se trouve sur 0 %, AUCUN
gaz ne sera introduit.

dusachet: 0-7s

+
- SOUDURE +: Sila machine est équipée

de ce systéme (voir les réglages initiaux), il

SOUDURE : durée de scellement

suffit pour I'activer d’effectuer un appui long sur

licone. Cela augmente la puissance de

la touche

jusqu'a voir apparaitre

scellement pour des sachets de type métallisé.

=
- ATMOSPHERE PROGRESSIVE :

entrée d’air doux dans la chambre de 0 — 9s

effectuer le cycle qui restera également mémorisé.

- Appuyer sur ou abaisser le couvercle pour

* Le cycle démarre en abaissant le couvercle.
* PAUSE VIDE : En appuyant sur la touche

pendant la phase de vide, la pompe
s'arréte et I'écran affiche le symbole , le
vide étant maintenu. Un nouvel appui démarre
la pompe et poursuit le processus de vide.

« Sile verrouillage .est active, il NE permettra
PAS de modifier les valeurs du programme de
conditionnement.

* Le verrouillage et le déverrouillage des

programmes  s’effectuent a

I'application SAMMIC VACUUM.

partir de

PROCEDURE DE MISE EN ROUTE et
REGLAGES INITIAUX :

Le numéro de modele s’affiche sur I'écran central
dans les 3 premiéres secondes. Le symbole =
s'affiche également et I'écran a 11 caractéres
affiche le nombre d’heures de fonctionnement de la
pompe, pour le contréle du remplacement de I'huile.
Réglages possibles dans les 3 premiéres secondes :

* Numéro de modeéle : Effectuer un appui long

de 2 s sur . Régler le numéro de

modeéle en appuyant sur - ou ﬁ

jusqu’a afficher le numéro de modéle :
Modeles AVEC systéme d'injection de Gaz :
N° « O »:
continu : SU-600, SU-800, SU-6000. La pompe
est en marche dés lors que l'interrupteur général

Machines sur pied, fonctionnement

est enclenché. Cette configuration a été congue
pour les machines qui sont installées dans des
endroits froids ou des chambres frigorifiques.

- N° « 1 » : Machines sur pied, fonctionnement
intermittent : SU-600, SU-800, SU-6000. La
pompe est en marche pendant la phase de
vide et de soudure.

- N° Machines a poser sur table,
fonctionnement intermittent : SU-300, SU-400,
SU-500. La pompe est en marche uniquement

« 2 »

pendant la phase de vide.
Modeles SANS systéeme d’injection de Gaz :
Les mémes modéles sont configurés selon le
méme mode de fonctionnement de la pompe
que les précédents, mais sans Gaz.
“N°«3»:
“N°« 4 »:
“N°«5»:

* SOUDURE + (En option) : Si la machine est
équipée de ce systeme, un appui sur la touche

% +
- active le symbole pour chaque

numéro de modéle choisi.

» Langue et date : Effectuer un appuilong de 2 s

I'heure et la température :

sur pour régler la langue, la date,

1. LANGUE

: E « Espafiiol » clignote, appuyer
sur ou ﬁ jusqu’a choisir

“English”, “Frangais”, “Deutsch”, “Italiano”,

“Portugués” appuyer sur

2. DATE (Uniquement les modéles avec
plaque bluetooth-imprimante)

FRE



- Affichage de la date : jjjmm/aaaa

- Lorsque jj clignote, appuyer sur

u ﬁ et E , le clignotement

s’arréte et passe sur :

* mm appuyer sur ou ﬁ et
 aaaa appuyer sur ou ﬁ et

3. HEURE

- xx H ouﬁ et

- xx MIN ouﬁ et@

» Heures-Cycles : En appuyant sur
dans les 3 premiéres sec. On regle :
o Heures Pompe : On visualise et

les heures de fonctionnement. En appuyant

sur

en maintenant 3 s, on réini-

tialise les heures. En appuyant sur

, on visualise o « NUM
CYCLES » et alternativement le nombre a 6

chiffres, en appuyant sur en
maintenant 3 s, on réinitialise le numéro.

Valider avec permet de revenir

au début ou quitter.

» Test écran LCD : Appuyer sur ans
les 3 premiéres secondes Pour effectuer un test
de I'écran LCD et vérifier les segments de I'écran
: TOUS les symboles s’allument pendant 2 s.

BEFR

SammicC

* N° Bluetooth (modéles avec option imprimante) :

Appuyer sur dans les 3 premiéres

secondes et I'icdne d’activation ﬂ s’affichera.
L'écran alphanumérique affichera un nombre
a 4 chiffres : « SU XXXX ». Ce nombre

doit correspondre au numéro affiché sur

I'application (APP) du portable.

» Version programme - PIN défini :

En appuyant surﬁ dans les 3 premiéres

sec., on visualise sur I'écran alphanumérique :
0 Le numéro de version du programme utilisé
par la carte électronique. Valider avec

, on visualise o Le code PIN qui
a été défini pour la connexion Bluetooth a
partir de 'APP. Le code PIN se composera
d’'un nombre a 6 chiffres. Si la machine a
emballer n’est pas protégée par un code PIN,
le numéro qui apparaitra sur I'écran sera :
000000.

sur pour éteindre la machine puis
'allumer a nouveau pour accéder a d’autres
réglages ou au fonctionnement normal.
CREATION ET IMPRESSION D’ETIQUETTES :
« L'application développée pour les
smartphones ou tablettes permet a I'utilisateur
d’écrire une liste jusqu’a 99 produits :
- Nom de I’établissement : « 30 caracteres »
- Registre sanitaire : « 20 caractéres »
- Adresse : « 40 caractéeres »
- Produit : « 40 caracteres »
- Date de Conditionnement : Ex. « 10/11/2016 »
(Automatique en fonction de la date sur la machine)
- Vide : Ex. « 99 % » Gaz : Ex. « 20 % »
(Automatique en fonction de la valeur de vide
et de gaz effectué par la machine)
- Température Conservation : en °C, °F en
fonction des réglages dans I'application pour
l'impression des étiquettes (APP)
- A consommer avant les jours de
péremption sont introduits et la date de
péremption calculée a partir de la date de

conditionnement s’affiche sur I'étiquette.

Le produit « 0 » s’affiche sur 'écran en tant
que « ETIQUETTE MANUELLE » et autorise
uniqguement limpression de I'étiquette avec les
valeurs automatiques de « Date Conditionnement
» et « VIDE ». Les autres restent vides pour écrire
manuellement sur I'étiquette.

DESCRIPTION APPLI POUR SMARTPHONE -
TABLETTE

L'application est téléchargée sur un téléphone
portable ou une tablette :

» Systéme Android : « Play Store »
» Systéme iPhone : « Apple Store » ’
1. Ouvrir I'application SAMMIC VACUUM

TOUCHE : « IMPRESSION D’ETIQUETTES
» (Uniquement les modeéles équipés de plaque

Bluetooth)

menu d’'impression des étiquettes. Appuyer

La touche permet d’accéder au

ensune sur pour accéder a :

LISTE DE PRODUITS appuyer sur

- ou ﬁ pour afficher sur I'écran

le nom de produit, le numéro de produit et le
programme associé.

E IMPRIMANTE CONNECTEE : s'allume

automatiquement dés que l'imprimante se connecte.

* Les jours ou semaines de péremption sont
modifiés via I'application SAMMIC VACUUM.

* La température de conservation est modifiee a
partir de 'application SAMMIC VACUMM.

NOMBRE D’ETIQUETTES : appuyer
Affiche

au programme sélectionné.

le nombre d'étiquettes attribuées
Le nombre
d’étiquettes est modifié a partir de I'application
SAMMIC VACUUM.

* Le verrouillage/déverrouillage des programmes
se faita partir de I'application SAMMIC VACUUM

* Pour quitter, appuyer a nouveau sur -

IMPRESSION D’ETIQUETTES :
* Mettre en place le rouleau d'étiquettes en suivant les

instructions contenues dans le manuel de l'imprimante

 Brancher I'imprimante avec le cable fourni.
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* Allumer l'imprimante : Appuyer sur « POWER
», le témoin lumineux « ON LINE » s’allume

en rouge puis passe en vert. Activer E
Lors du cycle de conditionnement en arrivant
a l'étape de soudure le nombre d’étiquettes
attribuées au programme s’imprime.

Etiquette supplémentaire : Aprés avoir

finalisé un cycle, en appuyant sur -

une fois le couvercle ouvert dans les 10

secondes sans effectuer de nouveau cycle,
une nouvelle étiquette s'imprime.

Eteindre I'imprimante : Maintenir appuyé le bouton
« POWER » jusqu’a ce que le témoin lumineux «
ON LINE » devienne rouge puis s’éteigne.

ON LINE (
Power) 90

IMPRESSION D’ETIQUETTES : VAC-NORM
Aprés avoir lancé le vide, a imprimante activée,
la pompe s’arréte lorsqu’elle atteint la valeur de
vide de consigne et 1 étiquette est imprimée,
indiquant le vide maximum atteint.

COUPURE DU SACHET

Les barres munies de fil permettant de couper
les sachets sont fournies en kits.

Leur montage s’effectue en remplagant la barre
de soudure par la barre pourvue de fil de coupe
et en transférant la connexion de I'un des fils
dans le transformateur de soudure sur la
tension indiquée sur le schéma électrique :
Pour couper le sachet, il suffit de programmer
le temps de soudure souhaité sur la plaque de
commande et une fois soudé, le sac se détache
manuellement en tirant le long de la ligne
marquée par le fil de coupe.

UTILISATION ET ENTRETIEN

» Trés important : Ne pas emballer de produits
a chaud, puisque la vapeur qu'’ils produisent
endommagerait la pompe a vide.

* NE JAMAIS conditionner sous vide avec
du gaz des produits ayant une contenance
en oxygéne supérieure a 20 % sans avoir
auparavant consulté votre fournisseur ou un
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service agréé SAMMIC. Cela peut provoquer
des explosions mortelles.

Emballage sous vide de liquides :

Tous les modeles « SU » sont équipés d'un
systeme de détection de I'évaporation d'un
liquide qui est en cours de conditionnement.
Lors de la production de I'évaporation d’un liquide,
la pression de vide cesse de diminuer et dans ce
cas le controle électronique arréte le processus de
vide et le symbole - commence a clignoter.
Ceci afin d’éviter que le liquide salisse la chambre
de vide et I'huile de la pompe.

Le symbole - continue de clignoter pendant un
moment ou jusqu’a ce qu’'un nouveau cycle commence.
Activation de la détection de liquides : Depuis
la version du programme V3.0 et plus récente,
I'utilisateur choisit d’activer ou non la fonction
de détection de liquides (consultez la version
du programme sur « réglages »). Pour cela,

maintenez appuyé pendant 2 s le symbole
s'allume [gl=] indiquant que la fonction est
activée. Pourla désactiver, procédez de laméme
maniére jusqu’a ce que le symbole s’éteigne.
Sur les versions antérieures a V3.0, la détection
est toujours activée

Note : Certaines préparations ressemblant a
du liquide mais passées au batteur contiennent
de l'air piégé dans le mélange. Dans ce type
de situation, il est possible que le détecteur
ne fonctionne pas parfaitement. Il est alors

nécessaire d’appuyer sur la touche

pour mettre en PAUSE ou pour

éviter que le liquide vienne abimer I'huile.

Pour 'emballage sous vide de liquides, il convient
dutiliser 'accessoire qui maintient le sachet incliné
pour éviter la fuite de liquide. Si des bulles apparaissent
lors du conditionnement, cela signifie que le point de
saturation a été atteint. Le point de saturation est
similaire au point d'évaporation-ébullition se produisant
a différentes températures en fonction de la pression.
Plus la température du liquide lors du processus de
vide est élevée, plus le point de saturation est atteint
rapidement. Nous recommandons avant toute chose
de laisser refroidir le liquide avant de le conditionner,
afin d’obtenir un vide optimal du produit.

Un tableau du point de saturation de l'eau est
présenté, indiquantle rapport entre la température et
la pression. Cela indique de maniére approximative
le VIDE MAXIMAL qui peut étre obtenu pour
chaque température indiquée du produit.

FREY
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Vacuum pressure
1000 | 100 50 31,67 20 10 6,09 5 2
(mbar)
Vacuum pressure
(O/p) 0 90,1 95 96,87 98 99 99,4 99,5 | 99,8
0
Temp. Evaporation
C) 100 45 33 25 18 7 0 -2 -13

Déshumidification de I’huile :

Aprés avoir travaillé avec des liquides, il
convient a la fin de chaque journée d’effectuer
un cycle de déshumidification de I'huile qui
élimine I'humidité contenue dans la pompe
et conserve sa capacité a effectuer un vide
maximal. Pour cela, sélectionner le programme
en fonction de ce qui est indiqué au

chapitre « FONCTIONNEMENT »

Arrét automatique de la pompe :
Sur

continu de la pompe, si la machine N'EST

les modeles avec fonctionnement en

PAS utilisée pendant 10 min, la pompe s’arréte

automatiquement. Cela évite une surchauffe de

I'huile et réduit la quantité d’huile déposée sur

les filtres d’expulsion, tout en économisant de

I'énergie. En refermant le couvercle, la pompe

et le cycle démarrent simultanément.

-Il est important de laver chaque jour I'intérieur
et les bords de la chambre ainsi que le joint
de fermeture.

-L'extérieur de la machine ne doit pas étre
nettoyé par jet direct d’eau. Utiliser pour son
nettoyage un chiffon humide et n’'importe
quel détergent habituel. Ne jamais nettoyer le
couvercle avec de I'alcool, des solvants ou des
produits pour les vitres car ceux-ci pourraient
en altérer les propriétés mécaniques et le
casser. Si vous remarquez une fissure sur
le couvercle, arrétez d'utiliser la machine et
contactez le service technique agréé pour la
faire réparer, car il existe un risque de rupture.

-Si le cable dalimentation est détérioré

et il convient d'en installer un neuf, ce
remplacement ne pourra étre effectué que par
un service technique agréé par SAMMIC.

-Avant toute intervention pour le nettoyage,
la révision ou la réparation de la machine, il
est obligatoire de débrancher la machine du
réseau électrique.

-Le niveau de bruit de la machine, en marche,
placée a 1,6 m de hauteur eta 1 m de distance,

est de 75 dB(A). Bruit de fond : 32 dB (A).

Changement d’huile
Il est nécessaire de contrdler toutes les semaines
le niveau d’huile, qui doit atteindre les 3/4 du
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niveau visible. Le compléter, si nécessaire.
les 100
premiéres heures de fonctionnement. Changer

L'huile doit étre changée apres

I'huile ultérieurement :

* Modeéles a poser ; Numéro de modele 2 : 150 heures

* Modeles sur pied ; Pompe fonctionnement
intermittent, Numéro de modeéle 1: 300 heures

Modeéles sur pied ; Pompe fonctionnement
continu, Numéro de modele 0 : 300 heures

Lorsque la pompe a travaillé pendant le
nombre d’heures indiqué, en allumant la
machine I'écran indiquera les heures, et le
symbole E=A s'allumera pour prévenir de la
nécessité de changer I'huile.

L’huile devra également étre remplacée quand
elle est émulsionnée. Lors de l'allumage de
la machine, le nombre d’heures de travail
cumulées s’affiche. Pour changer [Ihuile,
enlever le bouchon de vidange et laisser
s’écouler I'huile usagée. Pour effectuer le
remplissage, suivez les indications données

dans le paragraphe correspondant.

Pour les pompes de 40m?h et plus, vous
devrez changer en méme temps le filtre a
huile. Ce filtre est semblable a ceux utilisés
pour les voitures. La référence est la suivante
: AWS2, filetage 3/4.

Le filtre d’échappement doit étre changé toutes

les 4 vidanges ou en cas de pertes d’huile ou
de brouillard d’huile a I'’échappement.

REMARQUES

Lorsque la machine est en cours de cycle de
vide, si le capteur détecte que la pression de
vide ne parvient pas a la consigne programmée,
aprés un temps d’attente, le cycle s’arréte et
passe a la décompression.

Si lorsque la décompression est effectuée,
le couvercle ne s’ouvre pas, aprés un temps
I'électrovanne de décompression se déconnecte
afin d’éviter son endommagement ou celui de la
plaque électronique.

Autres observations importantes :
- Appareil destiné a un usage industriel.
- ATTENTION

électrique avant de procéder a I'entretien.

Débranchez [I'alimentation

- Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé

par des personnes (enfants inclus) dont

les capacités physiques, sensorielles ou

mentales sont réduites, ou n’ayant pas les

connaissances et I'expérience nécessaires,

sauf si elles ont regu des instructions
concernant l'usage de l'appareil et si elles
sont sous la supervision d'une personne
responsable de leur sécurité.

- Les enfants doivent étre surveillés afin de
garantir qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

- Nettoyage du COUVERCLE :
Attention !

- Ne jamais nettoyer le couvercle avec de
I'alcool, des solvants ou des produits pour
les vitres car ceux-ci pourraient en altérer les
propriétés mécaniques et le casser. Utilisez
de l'eau et du savon pour le nettoyer. Si
vous remarquez une fissure sur le couvercle,
arrétez d'utiliser la machine et contactez le
service technique agréé pour la faire réparer,
car il existe un risque de rupture.

- Huile de la pompe

Attention:
La pompe a vide contient de I'huile, n’inclinez
pas la machine

Attention

- Filtre d’huile: surface chaude. Eviter le contact.

- Les modeles indiqués dans le manuel ont été

congus pour l'utilisation dans I'hétellerie, la

restauration, le traiteur et le commerce.

- Le fabricant décline toute responsabilité en

cas d'utilisation incorrecte ou différente a celle

indiqué précédemment. Telles que I'utilisation

sanitaire, I'utilisation chimique, I'utilisation

dans des atmosphéres explosives...
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GENERALITES CONCERNANT LE CONDITIONNEMENT SOUS VIDE

Le vide est une technique de conservation
naturelle consistant a extraire I'air de l'intérieur
de 'emballage en éliminant I'oxygéne, principal
facteur d’altération des aliments.

Avantages du conditionnement sous
vide

1- Il réduit au minimum les pertes de poids des
produits.

2- 1l rentabilise au mieux les heures de travail
du personnel grace a l'utilisation des temps
morts pouvant se produire pendant la
semaine pour avancer le travail et mieux
répartir la charge de travail dans les cuisines.

3- Il rationnalise le stockage des produits dans
les chambres froides :
- Il n’y a pas de mélange des odeurs.
- Les produits sont étiquetés, ce qui permet
une bonne rotation des matiéres premieres.
- Le controle des stocks est facilité car les
achats nécessaires a chaque moment
peuvent étre calculés avec précision.
4- |l permet une meilleure gestion des achats :
- Groupement des achats lorsque les prix sont
les plus intéressants.
- Réduction des déplacements.

5- Il réduit le lavage des ustensiles de cuisine.

Conditionnement de produits séchés
(charcuterie, jambon, etc.)

Ces produits qui ont déja naturellement
une date limite de consommation élevée,
voient leur durée de vie doublée grace au
conditionnement sous vide qui évite également
leur desséchement ou les pertes de poids (et
donc les pertes économiques). Ces produits
n'ont pas besoin détre conditionnés sous
atmosphére contrélée, sauf ceux de texture
fragile.

Conditionnement de produits cuisinés

C’est le cas des produits comme les rétis,
ragoQts, cannelonis, etc. Une fois cuisinés,
ces aliments doivent impérativement passer
de + 65°C a + 10°C a coeur en moins de deux
heures, afin d’éviter le développement de micro-
organismes. C’est le moyen le plus pratique de
maintenir une cuisine traditionnelle avec les
avantages suivants :

- Plus grande facilité de travail au niveau des
préparations, sans risque de perte du produit.
- Augmentation de la durée de vie du produit.

Cuisson de produits conditionnés sous
vide

Cette technique consiste a introduire un aliment
dans un sac étanche et thermorésistant, a
extraire l'air de l'intérieur du sac, puis de le
souder et de le soumettre a I'action d’'une source
de chaleur pour cuire I'aliment. La cuisson est
réalisée a basse température (entre 65°C et
100°C), opérant un effet de pasteurisation. Ce
systéme offre de nombreux avantages tels que :

- Préservation des qualités nutritionnelles.

- Optimisation des conditions d’hygiene grace a
la réduction des manipulations.

- Réduction des pertes de poids a la cuisson,
en limitant 'évaporation et le desséchement.

- Rationalisation de la planification du travail.
Préparation et cuisson en dehors des heures
de service, préparation a lavance des
banquets, etc.

- Augmentation de la durée de conservation.

Le produit doit étre refroidi rapidement au
terme de la cuisson, afin de stopper la cuisson
et d’empécher le développement de micro-
organismes. Pour cette opération, on utilise un
abaisseur de température.

Plats réfrigérés : Passage de la température
des aliments de + 65°C a + 10°C a coeur en
moins de 2 heures.

Plats surgelés : Passage de la température des
aliments de + 65°C a -18°C a coeur en moins
de 4h 1/2.

Le stockage ultérieur doit maintenir les plats
réfrigérés a une température de 0°C a 3°C et
les plats surgelés a -18°C.

Pour la remise en température des aliments au
moment de leur consommation, le processus
de régénération doit intervenir immédiatement
aprés la sortie du produit du réfrigérateur
ou il était stocké. Les matériels de remise en
température sont essentiellement trois : le four
vapeur a basse pression, le bain-marie et le
micro-ondes. Dans les deux premiers cas, les
produits sont réchauffés dans leurs emballages,
tandis que dans le cas du four a micro-ondes, il
faut soit percer 'emballage pour que la vapeur
puisse sortir sans faire éclater le sac, soit
réchauffer le produit hors de son emballage.

Les produits réchauffés n’ayant pas été
consommeés ne peuvent pas étre stockés de
nouveau. lls doivent étre impérativement jetés.

Le temps de stockage des plats réfrigérés ne
doit pas dépasser 6-21 jours.

Conditionnement
controlée

sous atmospheére

Cette technique consiste a remplacer [air
environnant I'aliment par un mélange de gaz de
proportion différente a celui de I'air, dans deux
objectifs :

- Prolonger la vie du produit, sans mettre
d’additifs ni de conservateurs, en inhibant
les phénoménes de dégradation ayant lieu
pendant le stockage.

- Eviter I'écrasement de produits tels que
viennoiseries, salades, etc.

On utilise essentiellement trois gaz : 02, CO2 et
N2, ou un mélange de ceux-ci. D’'une maniere
générale, une plus grande concentration de
CO2 (contrdlée) augmente la durée de vie du
produit, tandis qu’une certaine quantité de N2
évite la rupture des emballages dans le cas des
produits a niveau métabolique élevé et qu'une
petite proportion d’O2 assure le maintien du bon
état et de I'aspect de certains aliments.

Il est recommandé de consulter les fabricants
de gaz pour produits alimentaires qui vous
aideront a choisir le mélange de gaz convenant
le mieux a chaque produit.

Surgélation des produits conditionnés
sous vide

Les techniques traditionnelles de surgélation
conservent bien le produit mais non sa qualité.
La surgélation des produits conditionnés sous
vide présente de nombreux avantages :

- Pas de crodte extérieure

- Pas de cristallisation de la surface

- Pas de perte de go0t ni d’'ardome

- Pas de desséchement

- Pas d’oxydation des matiéres grasses

FRES



Indicazioni per il mercato CE.

Ogni macchina ha i seguenti identificatori:

* Nome e indirizzo del costruttore: SAMMIC S.L
- Basarte 1 Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

» Marca “CE”.

« Si indica il modello della macchina nel
seguente paragrafo.

* Il numero di serie € riportato sul certificato di
garanzia e sulla dichiarazione di conformita.

MODELLI

Il presente manuale descrive linstallazione,
il funzionamento e la manutenzione delle
confezionatrici sottovuoto controllato a sensor:
* modelli da appoggio: SU-310, SU-316, SU-
416, SU-420, SU-520
» modelli a stativo: SU-604, SU-606, SU-806,
SU-810.
* Modelli a stativo a doppia camera: SU-6000
» Opzioni per questi modelli:
- Gas: “G” Sistema d’iniezione a gas
- Stampante: “P” Piastra elettronica con
bluetooth per la connettivita con uno
smartphone consentendo la creazione di
etichette adesive
- Saldatura  “+”:  Premendolo consente
all'utente di ottenere una maggiore potenza di
saldatura per i sacchetti metallici
Il riferimento del modello e le caratteristiche
sono indicate sulla targhetta d’identificazione
apposta sulla macchina.
Queste confezionatrici sono state progettate e
fabbricate in conformita alle Direttive Europee
89/392/CEE, 93/68 CEE, 73/23/CEE e alla
normativa NSF su igiene e sanita.

INSTALLAZIONE

Per ottenere le migliori prestazioni, come pure
una buona conservazione della macchina,
bisogna seguire attentamente le
contenute in questo manuale.

istruzioni

Posizionamento

Collocare la macchina in modo tale che rimanga
debitamente livellata. Onde evitare danni, non
appoggiare mai la macchina su uno dei suoi lati.
Le macchine da appoggio si devono installare
su una superficie liscia, poiché i piedini sono
realizzati in materiale scorrevole per potere
spostare la macchina senza sforzo e pulire la
superficie su cui appoggia.

Collegamento elettrico
1. Caratteristiche della macchina
-Le macchine monofase si forniscono per una

tensione di 230 V.
-Le macchine trifase si forniscono per tensioni
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di 230 V 0 400 V (collegate a 400 V).

Prima di collegare la confezionatrice alla rete,

assicurarsi che la macchina sia predisposta per

lo stesso voltaggio di rete.

Per il cambio di voltaggio (solo macchine trifase):

1. Collegare i trasformatori alla tensione adatta,
come indicato sulla morsettiera.

2. Se necessario cambiare i collegamenti del
motore, come indicato sulla morsettiera.

3. Se necessario, adattare il relé termico come
indicato nello schema elettrico.

2. Caratteristiche del cavo

Le riempitrici SAMMIC vengono fornite con un cavo
elettrico lungo 1,5 m, con rivestimento termoplastico.
IL COLLEGAMENTO ATERRA E
OBBLIGATORIO. |l filo di presa di terra della
macchina € segnalato. La macchina & dotata
anche di una vite esterna per il collegamento a
un sistema equipotenziale di terra.

- Macchine trifase: Predisporre una presa
di corrente a muro con protezione
magnetotermica e differenziale 3P+N+T da 20
A e una spina a tenuta da collegare al cavo di
alimentazione della confezionatrice.

- Macchine monofase: Predisporre una
presa di corrente a muro con protezione
magnetotermica e differenziale 2P+T da 20 A.
La spina che fa parte del cavo di alimentazione
deve essere accessibile.

3. Modifica del senso di rotazione della pompa
a vuoto (solo sulle macchine trifase)

All'avvio della macchina, un eventuale rumore
anomalo prodotto dal motore della pompa a vuoto
& dovuto alla rotazione inversa di quest'ultima. In
tal caso, fermare immediatamente la macchina e
scambiare i fili di alimentazione.

Riempimento con olio

Nei modelli SU-416, SU-420, SU-520, SV-600,

SU-800 la pompa contiene gia I'olio.

Nei modelli SU-310, SU-316 riempire d’olio la

pompa dalla bocchetta fino a %. Utilizzare olio

senza detergenti:

-Olio SAE10 (senza detergente) per pompe fino
a 20 m¥h.

-Olio SAE30 (senza detergente) per pompe
superiori a 20 m?h.

Si raccomanda che gli oli utilizzati siano paraffinici.

Installazione dell’impianto a gas (solo per i
modelli “G”)

Collegare il tubo della bombola del gas allugello di
8 mm di diametro presente sul retro della macchina.
Impostare la pressione tra 0,5 - max. 1 bar utilizzando
la valvola di controllo della bombola.

Non utilizzare MAI un gas contenente piu del 20% di
ossigeno, ¢’ pericolo di esplosione nella macchina.

AVVIAMENTO

Una volta azionato [interruttore generale,
ai fini di scaldare I'olio e permettere cosi un
vuoto corretto, € necessario eseguire vari
cicli a vuoto prima di procedere con il primo
confezionamento.

TASTO ON/OFF: E dotato di 2 spie:
» Rosso in standby con la macchina collegata
allalimentazione elettrica. La macchina é
spenta, in posizione “OFF”.

* Quando si preme il tasto diventa blu:
macchina accesa in posizione “ON”.

Se per un periodo la macchina non viene usata,
passa automaticamente in standby OFF.

FUNZIONAMENTO:

TASTO: ﬁ Aogni pressione si accede a:

. PROGRAMMI di vuoto da 1 a 99:

Lampeggia il numero di programma a cui si

accede mediante i tasti ﬁ

. @ ht VUOTO IN VARIE FASI: Per prodotti
porosi, carni lavorate, miscele emulsionate con
aria interna del prodotto, ecc. Si eseguono 3
fasi, fino a ottenere il vuoto come da set point
con un tempo di attesa fisso per ciascuna fase:

Ad es: se il valore di set point &€ 99%:

-Fase 1: 91%, t=10sec

- Fase 2: 95%, t=10sec

- Fase 3: 97%, t=10sec

- Fase finale: 99%
Il tempo di attesa fissato in ogni fase pud essere
modificato dall’APP. Valori selezionabili: da 0 a 20

secondi, predefinito: 10 secondi.

1_J VUOTO ESTERNA (VAC. NORM):

Per vaschette Gastronorm apposite per il
vuoto. Per poter utilizzare questa funzione
€ necessario disporre del kit VAC-NORM,
contenente il manicotto e [I'adattatore alla
vaschetta della confezionatrice.

- Prima di attivare la funzione VAC-NORM,
posizionare [I'adattatore e il manicotto
nell’aspirazione della macchina.

- Sistemare l'altra estremita del manicotto nella

vaschetta.



- Quando si preme il tasto parte la
pompa, che funziona fino a quando si ottiene
il vuoto come da set point, quindi si ferma e si
attiva la decompressione per liberare il tubo.

Premendo durante il vuoto, la

iomia fa una pausa e siillumina
. , Asciugatura dell’'olio: Consente

di mantenere
riducendo I'umidita contenuta, che permette di
raggiungere il massimo vuoto della pompa. Si
abbassa il coperchio e la pompa funziona in
continuo per 15 min. Ogni 2 min. si attiva la
valvola di ingresso dell’aria, senza arrestare la
pompa. Sul display centrale compare il tempo
in minuti rimanente per concludere il ciclo.

lolio in buone condizioni

* Premendo si  termina il
processo in una qualsiasi tra le modalita di
funzionamento summenzionate. Si arresta la
fase del programma in esecuzione e si passa

alla successiva.

PROGRAMMI DI VUOTO:

» Si preme -ﬁ e si preme
o] ﬁ per selezionare il numero di

programmada 1a 99
» Quindi si premono i tasti del ciclo e poi si

preme o ﬁ per selezionare

i valori

VAc:>
VUOTO: si seleziona la percentuale
di vuoto: da 1% a 99%

VUOTO +: 1 sec — 15 sec funziona

soltanto se € stato selezionato il vuoto 99%

@AE

GAS: mostra la quantita di gas
inserita in %.
- Ad es: selezionando 20% di Gas e 99%
di Vuoto il display visualizzera nel ciclo la
pressione finale del vuoto al 99% poi inserira
il 20% di gas mostrandolo sul display: 99% —
20% = 79%.

]
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- Se il set point € 0% NON si inserisce gas.

: - SALDATURA: tempo di sigillatura

del sacchetto: 0—7 sec

+
SALDATURA +: Se la macchina

e dotata di questo sistema (si vedano le

impostazioni iniziali), per attivarla & sufficiente

tenere premuto il tasto -

quando si attiva 'icona. Per i sacchetti di tipo
metallico € necessario aumentare la potenza

di sigillatura.

<:A|R
ATMOSFERA PROGRESSIVA:
entrata di soft air nella camera da 0 a 9 sec

fino a

- Sipreme o si abbassa il coperchio
per eseguire il ciclo, che restera memorizzato.
Abbassando il coperchio si avvia il ciclo.

PAUSA VUOTO: Durante la fase di vuoto,

.

.

premendo il tasto la pompa_si
arresta e sul display compare il simbolo ()
, mantenendo il vuoto. Premendolo di nuovo,
la pompa riparte continuando il processo di
vuoto.

* Nel caso in cui il blocco . rimanga attivo
NON sara possibile modificare i valori del
programma di confezionamento.

« Il blocco e lo sblocco dei programmi avviene
dall’applicazione SAMMIC VACUUM.

PROCEDURA DI ACCENSIONE e IMPOSTAZIONI
INIZIALI:

Durante i primi 3 secondi viene visualizzato
il numero di modello sul display centrale. Si
accende anche il simbolo B e sul display a 11
caratteri & possibile visualizzare il numero di ore
di funzionamento della pompa, per tenere sotto
controllo il momento della sostituzione dell’olio.
Impostazioni possibili entro i primi 3 secondi:

* Numero di modello: Tenendo ﬁ

premuto per 2 sec. Si imposta il numero di

modello poi si preme o] ﬁ fino

a quando compare il numero del modello:
Modelli dotati di sistema di iniezione a Gas:
- N. “0”: Macchine a stativo e funzionamento
continuo: SU-600, SU-800, SU-6000. La
pompa € in funzione dal momento in cui

viene azionato l'interruttore generale. Questa
configurazione €& pensata per le macchine
installate in luoghi freddi o celle frigorifere.

N. “1”: Macchine a stativo, funzionamento
intermittente: SU-600, SU-800, SU-6000. La
pompa € in funzione durante la fase di vuoto e
sigillatura.

- N. “2”: Macchine da appoggio, funzionamento
intermittente: SU-300, SU-400, SU-500. La
pompa ¢ in funzione soltanto durante la fase
di vuoto.

Modelli SENZA sistema con iniezione a Gas:
Con la stessa modalita di funzionamento
della pompa rispetto ai modelli precedenti,
si configurano i medesimi modelli ma senza
sistema di iniezione a gas.

- N. “3"

- N. “4”

- N. “56”

* SALDATURA + (Opzionale): Se la macchina

e dotata di questo sistema, per ogni numero
di modello selezionato premendo il tasto

si attiva il simbolo
* Lingua e data: Tenendo -

per 2 sec Si impostano lingua, data, ora e

premuto

temperatura:

1. LINGUA

Lampeggia “Espafiol” premere

o] ﬁ fino a selezionare:

“English”, “Deutsch”
“Italiano” ,

“Francais”,

“Portugués” premere

2. DATA (Solo modelli con piastra bluetooth-
stampante)

- Mostra data: gg/mm/aaaa

- Lampeggia gg premere o] ﬁ
e smette di lampeggiare passando

a:
- mm premere (0] ﬁ e
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* daaa premere o ﬁ e

3.0RA

-xxHoﬁeE
-xxMINoﬁeE

* Ore-Cicli: Premendo entro i primi
3 sec. Siregola:
o0 Ore pompa: Viene visualizzato a e

le ore di funzionamento. Premendo

mantenuto per 3 sec. ripristina

le ore. Premendo , viene
visualizzato

o0 “NUM CICLI” e poi alternativamente il

numero a 6 cifre, premendo
mantenuto per 3 sec. ripristina il numero.

Convalidare con , ritorna

all'inizio o uscire.

* Prova display LCD: Premendo
durante i primi 3 sec. viene visualizzato il numero
di ore di lavoro. Premendo nuovamente si
prova il display LCD per verificarne i segmenti:
si accendono TUTTI i simboli per 2 sec.

* N. Bluetooth (modelli opzione stampante):

Premendo durante i primi 3 sec.

comparira licona ﬂ attivata e sul display
alfanumerico un numero di 4 cifre: “SU XXXX “.
Questo numero deve corrispondere a quello che
compare sull'applicazione (APP) del cellulare.
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* Versione programma - PIN stabilito:

Premendo ﬁ nei primi 3 sec. viene

mostrato nel display alfanumerico:

>

o Il numero di versione del programma che

utilizza la scheda elettronica. Convalidare

con , viene visualizzato

o I PIN che e stato stabilito dalla connessione
con il bluetooth dal’APP. Il PIN & costituito
da un numero di 6 cifre. Nel caso in cui la
confezionatrice non & protetta con il PIN,
il numero che comparira sul display sara:

000000.

per spegnere la macchina,
poi la si riaccende per accedere alle altre
impostazioni o al funzionamento normale.

preme

CREAZIONE E STAMPA DI ETICHETTE:

» Nell'applicazione sviluppata per cellulare-
tablet I'utente prepara una lista che pud
contenere fino a 99 prodotti dove pud scrivere:

- Nome dello stabilimento: “30 caratteri”

- Registrazione sanitaria: "20 caracteres”

- Indirizzo: "40 caratteri”

- Prodotto: "40 caratteri”

- Data di confezionamento: Es. “10/11/2016”
(Automatico in funzione della data impostata
sulla macchina)

-Vuoto: Es. “99%” Gas: Es. “20%” (Automatico
in funzione del valore di vuoto e di gas
realizzato dalla macchina)

- Temperatura Conservazione: in °C o °F a
seconda delle impostazioni nell’applicazione
per la stampa di etichette (APP)

- Consumare entro: si inseriscono i giorni
di shelf life e sull’etichetta compare la data
di scadenza calcolata a partire dalla data di
confezionamento

« Il prodotto “0” viene visualizzato sul display
come “ETICHETTA MANUALE” e consente
soltanto la stampa dell’etichetta con i valori
automatici di “Data di confezionamento” e
“WYUOTO”. | restanti campi rimangono liberi
per poter scrivere a mano sull’etichetta.

DESCRIZIONE APP PER SMARTPHONE
— TABLET

Si installa I'applicazione su un cellulare o tablet:
« Sistema Android: “Play Store”

« Sistema iPhone: “Apple Store”

1. Aprire [l'applicazione SAMMIC VACUUM

TASTO: “STAMPAETICHETTE” (Solo modelli
dotati di piastra bluetooth)

Premendo il tasto - si accede al menu

della stampa delle etichette. Premendo poi

si accede a:

. ELENCO DEI PRODOTTI premendo

o ﬁ si visualizza sul display

il nome del prodotto, il numero del prodotto e il
programma associato.

. E STAMPANTE CONNESSA: si accende
automaticamente quando si collega la stampante.
« | giorni o le settimane di scadenza vengono
SAMMIC

modificati  tramite

VACUUM.

I'applicazione

* La temperatura di conservazione viene

modificata dall’applicazione SAMMIC VACUMM

. NUMERO DI ETICHETTE: Visualizza il
numero di etichette assegnato al programma

selezionato. Il numero di etichette viene

modificato dall'applicazione SAMMIC VACUUM.

» Il blocco/sblocco dei programmi avviene

dall’applicazione SAMMIC VACUUM.

STAMPA DI ETICHETTE:

* Posizionare il rotolo delle etichette seguendo
le istruzioni contenute nel manuale della
stampante

* Collegare la stampante al cavo fornito in
dotazione.

*Per uscire, premere di nuovo

I, T

ONULNE @o9+0+0+
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» Accendere la stampante: Premere “POWER”,
la spia “ON LINE” diventa rossa e poi

verde. Si attiva B Durante il ciclo di
confezionamento, in fase di sigillatura, viene
stampata il numero di etichette assegnato al
programma.

* Etichetta extra: Una volta concluso un ciclo,

premendo - una volta aperto il

coperchio entro 10 sec senza che venga
effettuato un altro ciclo, viene stampata una
nuova etichetta.

» Spegnimento della stampante: Tenere premito
il tasto “POWER” fino a quando la spia “ON
LINE” diventa rossa poi si spegne

ON Lint
(POWER)

-0

STAMPA DI ETICHETTE: VAC-NORM

Dopo aver avviato il vuoto, con la stampante
attivata, quando si raggiunge il valore di vuoto
del set point la pompa si ferma e si stampa 1
etichetta indicando il vuoto massimo ottenuto.

TAGLIO DEL SACCHETTO

Le barre che contengono il filo per il taglio del
sacchetto vengono fornite come kit.
Linstallazione si esegue sostituendo la barra
di sigillatura con la barra che contiene il filo da
taglio e cambiando il collegamento di uno dei
cavi nel trasformatore di sigillatura alla tensione
indicata sullo schema elettrico:

Per eseguire il taglio del sacchetto, & sufficiente
programmare sulla piastra di comando il tempo
indicato per la sigillatura e una volta sigillato, si
strappa manualmente il sacchetto seguendo la
linea delineata dal filo da taglio.

UTILIZZO E MANUTENZIONE

* Molto importante: Non confezionare prodotti
a caldo, dato che il vapore che sprigionano
danneggia la pompa per vuoto.

* NON CONFEZIONARE MAI prodotti usando
gas che abbia un contenuto in ossigeno
superiore al 20% senza aver previamente
consultato il fornitore o il servizio di assistenza
autorizzato da SAMMIC. Si potrebbero
verificare esplosioni fatali.

Confezionamento di liquidi:

Tutti i modelli “SU” sono dotati di un sistema
per il rilevamento dell’evaporazione di liquido
che si sta confezionando. Quando si produce
'evaporazione di un liquido, la pressione del
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vuoto smette di diminuire. In tal caso il controllo
elettronico arresta il processo di produzione del
vuoto e il simbolo - inizia a lampeggiare.
Cio avviene per evitare che il liquido contamini
la camera del vuoto e I'olio della pompa.

Il simbolo - continua a lampeggiare per un certo
periodo di tempo o fino all'avvio di un nuovo ciclo.

Attivazione rilevamento dei liquidi: A partire
dalla versione del programma V3.0 l‘utente
sceglie I‘attivazione per il rilevamento di liquidi
(vedere versione del programma alla voce
»Impostazioni“). Per farlo: tenere premuto per
si accende il simbolo m indicando
che é attivato. Per disattivarlo, procedere allo
stesso modo fino allo spegnimento del simbolo.
Nelle versioni precedenti alla V3.0, il rilevamento &
sempre abilitato.

Nota: Alcune miscele che all'apparenza
sembrano liquide ma sono state frullate con un
mixer contengono aria trattenuta nel prodotto.
In queste situazioni € possibile che il rilevatore
non funzioni in maniera ottimale ed &

necessario premere il tasto per

attivare una PAUSA o
che il liquido rovini I'olio.

per evitare

Per confezionare i liquidi & necessario utilizzare
'accessorio che mantiene il sacchetto a
una determinata inclinazione per evitare la
fuoriuscita del liquido. Nel caso in cui si formino
delle bolle durante il confezionamento, significa
che é stato raggiunto il grado di saturazione.
Il punto di saturazione e simile al punto di
evaporazione-ebollizione che si verifica a varie
temperature in funzione della pressione.

Il punto di saturazione viene raggiunto tanto prima
quanto maggiore & la temperatura del liquido durante
I'elaborazione del vuoto. Siraccomanda innanzitutto
di lasciar raffreddare il liquido prima di confezionarlo
per oftenere il vuoto ottimale del prodotto.

Si indica una tabella relativa al punto di
saturazione dell'acqua con il rapporto tra la
temperatura e la pressione. In questo modo
si indica approssimativamente iI_MASSIMO
VUOTO che & possibile fare per ogni
temperatura indicata del prodotto.

Asciugatura dell’olio:

Dopo aver lavorato con liquidi, a fine giornata
€ opportuno effettuare un ciclo di asciugatura
dell’olio per eliminare 'umidita contenuta nella
pompa e mantenerla nelle condizioni ottimali per
realizzare il vuoto massimo. A tale fine si deve

selezionare il programma come
indicato nel paragrafo “FUNZIONAMENTO”

Arresto automatico della pompa:
Nei modelli con funzionamento continuo della
pompa, se la macchina NON viene utilizzata per
10 min la pompa si arresta automaticamente.
Cio impedisce un surriscaldamento dell’olio,
riducendo il quantitativo di olio depositato nei
filtri di espulsione e risparmiando energia.
Chiudendo il coperchio, la pompa e il ciclo
partono contemporaneamente.
-E importante pulire tutti i giorni linterno e i bordi della
camera, oltre che la guarnizione della chiusura.
—L’esterno della macchina non deve essere
pulito con un getto d’acqua diretto. Utilizzare
un panno umido e un detergente tradizionale.
Non pulire mai il coperchio con alcol, solventi,
o prodotti per la pulizia dei vetri, perché si
possono danneggiare le proprieta meccaniche
del materiale provocandone la rottura. Se si
nota un’incrinatura nel coperchio, interrompere
I'utilizzo della macchina e rivolgersi al servizio
tecnico autorizzato per la riparazione, poiché
esiste il rischio di rottura del coperchio.
Se il cavo di alimentazione e deteriorato

ed € necessario installarfne uno nuovo,
potra
esclusivamente dal servizio tecnico autorizzato
di SAMMIC.

Prima di effettuare le operazioni di pulizia,

la  sostituzione essere realizzata

revisione o riparazione della macchina, &
obbligatorio scollegarla dalla rete elettrica.

-Il livello di rumorosita della macchina in funzione,
installata a 1,6 m di altezza e 1 m di distanza, &
inferiore a 75 dB (A). Rumore di fondo: 32 dB (A).

Cambio dell’olio

E necessario controllare ogni settimana il livello

dell’olio, che deve coprire 3/4 dell’apertura. Se

necessario, rabboccarlo.

Bisogna cambiare I'olio dopo le prime 100 ore di

funzionamento. In seguito cambiare I'olio:

» Modelli da appoggio; numero di modello 2: 150 ore

* Modelli a stativo; pompa funzionamento
intermittente, numero di modello 1: 300 ore

Pressi ¢
resslone vuolo- 1 4000 | 100 | 50 |3167| 20 | 10 | 609 | 5 2
(mbar)

Pressione vuoto (%) 0 90,1 95 196,87 | 98 99 994 | 99,5 | 99,8

Temp. E i

emp z'fcp)oraz'one 100 | 45 | 33 | 25 | 18 | 7 | o | 2 | 43

ITE3



* Modelli a stativo; pompa funzionamento
continuo, numero di modello 0: 300 ore
Quando la pompa ha funzionato le ore
indicate, accendendo la macchina il display
indichera le ore e il simbolo E_@ si accende
per avvisare che & necessario cambiare I'olio.
Bisogna cambiare l'olio anche qualora si
noti che & emulsionato. La quantita di ore di
lavoro accumulate pud essere visualizzata
all’'accensione della macchina. Per eseguire
il cambio, aprire il tappo di svuotamento e
lasciare uscire I'olio usato. Per il riempimento,
seguire le istruzioni fornite nel paragrafo
corrispondente.

Nelle pompe da 40m3h e superiori, bisogna
sostituire contemporaneamente anche il
filtro dell’olio. Il filtro & del tipo utilizzato sulle
automobili con il riferimento: AWS2, filettatura
3/4.

Bisogna sostituire il filtro di scarico ogni 4
cambi d’olio oppure qualora si notino perdite
d’olio o nebbia d’olio nello scarico.

OSSERVAZIONI

Quando la macchina esegue il ciclo del vuoto
e il sensore rileva che la pressione del vuoto
non arriva al set point programmato, dopo un
determinato tempo di attesa il ciclo si arresta e
passa alla fase di decompressione.

Se durante la fase di decompressione il
coperchio non si apre, trascorso un determinato
tempo [I'elettrovalvola di decompressione si
disconnette per evitare danni alla medesima o
alla piastra elettronica.

Altre indicazioni importanti:

- Apparecchio destinato ad uso industriale.

- ATTENZIONE: Scollegare [Ialimentazione
elettrica prima della manutenzione

Questo apparecchio non & destinato all’'uso
da parte di persone (bambini compresi) le
cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
sono ridotte o che non hanno esperienza o
competenze, salvo se sono sottoposte alla
supervisione o alle istruzioni relative all'uso
dellapparecchio di un responsabile della
sicurezza.

- | bambini devono essere controllati per essere
sicuri che non giochino con I'apparecchio.
Pulizia del COPERCHIO:

Precauzione!

Non pulire mai il coperchio con alcol, solventi,
o prodotti per la pulizia dei vetri, perché si
possono danneggiare le proprieta meccaniche
del materiale provocandone la rottura.
Utilizzare acqua e sapone per la pulizia. Se si
nota un’incrinatura nel coperchio, interrompere
I'utilizzo della macchina e rivolgersi al servizio

tecnico autorizzato per la riparazione, poiché
esiste il rischio di rottura del coperchio.
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- Olio della pompa
Attenzione!
La pompa del vuoto contiene olio, non inclinare
la macchina

- I modelli citati nel manuale sono stati progettati
per l'utilizzo nel settore alberghiero, della
ristorazione, del catering e commerciale.

- Il produttore non sara ritenuto responsabile
in caso di uso inappropriato o differente da
quello sovra citato. Cio include I'utilizzo nel
settore sanitario e chimico, in presenza di
atmosfere esplosive...
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NOZIONI BASILARI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Il sottovuoto € un sistema di conservazione
naturale che consiste nell'estrazione dell’aria
dallinterno del sacchetto eliminando
l'ossigeno, cioé il principale fattore che causa la
decomposizione dei cibi.

Vantaggi del confezionamento sottovuoto

1- Riduce al massimo la perdita di peso dei
prodotti.

2- Permette di approfittare dei tempi morti che si
possono verificare nel corso della settimana
per anticipare alcune attivita e quindi di
alleggerire il flusso di lavoro in cucina.

3- Si razionalizza lo stoccaggio dei prodotti nei

frigoriferi:

- Gli odori non si mescolano.

- | prodotti sono etichettati, il che permette la
rotazione delle materie prime.

- Migliora il controllo dello stock, dato che
si possono calcolare con precisione gli
acquisti necessari.

4- Possibilita di approfittare delle offerte:
- Permette di fare gli acquisti quando i prezzi
sono piu convenienti.
- Riduzione degli spostamenti necessari.

5- Riduce la necessita di lavaggio degli utensili.

Confezionamento di prodotti stagionati
(salumi, prosciutti, ecc.)
Trattandosi di prodotti che di per sé si

conservano a lungo, con il confezionamento
sottovuoto si duplica, come minimo, la durata
di questi prodotti evitando che si secchino e
che perdano peso con il conseguente danno
economico. Non €& necessario confezionare
questi prodotti con il gas, salvo alcuni prodotti
dalla struttura fragile.

Confezionamento di cibi cotti

Questo ¢ il caso di prodotti come arrosti, stufati,
cannelloni, ecc. Una volta cotti, &€ indispensabile
raffreddare il nucleo dei cibi da +65° C a +10° C
in meno di due ore per impedire lo sviluppo di
microrganismi.

Questo & il metodo piu pratico per la
conservazione dei prodotti della
tradizionale con i seguenti vantaggi:

cucina

- Facilitare I'elaborazione del prodotto senza
correre il rischio che vada a male.
- Allungare la durata del prodotto.

Cottura dei prodotti confezionati

Consiste nel sistemare un alimento in un
recipiente a tenuta e resistente al calore.
Estrarre 'aria dall'interno, sigillarlo e sottoporlo
all'azione di una fonte di calore per cuocerlo.
La cottura si svolge a bassa temperatura
(tra 65° C e 100° C) ottenendo un effetto di
pastorizzazione. Questo sistema presenta molti
vantaggi, ad esempio:

- Conserva le qualita nutritive.

- Conserva le condizioni igieniche riducendo la
manipolazione dei cibi.

- Riduce le perdite di peso in cottura, evitando
'evaporazione e I'essiccazione.

- Razionalizza la pianificazione del lavoro: i
piatti si possono elaborare e cucinare nei
momenti liberi dal servizio, si anticipa il lavoro
necessario per l'allestimento di grandi pranzi,
ecc.

- Prolunga il periodo di conservazione.

Dopo la cottura, il prodotto deve essere
raffreddato rapidamente per arrestare il
processo di cottura e per impedire lo sviluppo
dei microrganismi. Questo processo si svolge
con un apparecchio di raffreddamento rapido.

Piatti  refrigerati: occorre abbassare la
temperatura del nucleo del prodotto da +65° C
a +10° C in meno di 2 ore.

Piatti  surgelati:  occorre abbassare la
temperatura del nucleo del prodotto da +65° C
a-18° C in meno di 4,5 ore.

Per lo stoccaggio successivo occorre
mantenere una temperatura da 0° C a 3° C per
i piatti refrigerati e di -18° C per quelli surgelati.

Per degustare al meglio gli alimenti, il processo
di rigenerazione deve essere effettuato
subito dopo [l'estrazione dal frigorifero.
Fondamentalmente, le tecniche dirigenerazione
sono ftre: il forno a vapore a bassa pressione,
il bagnomaria e il forno a microonde. Nei
primi due casi, la rigenerazione si svolge con
il prodotto nella confezione stessa, mentre nel
caso del microonde, € necessario perforare il
sacchetto per fare fuoriuscire il vapore, oppure
riscaldare il prodotto dopo averlo disimballato.

Se il prodotto rigenerato non viene consumato,
non € possibile stoccarlo di nuovo e bisogna

buttarlo via.

Il tempo di stoccaggio dei piatti refrigerati non

deve superare i 6-21 giorni.
Confezionamento in atmosfera protettiva

Consiste nel sostituire I'aria che circonda il cibo
con una miscela di gas con una proporzione
diversa da quella dell’aria, con due obiettivi:

- Prolungare la durata del prodotto, senza
che sia necessario I'impiego di additivi né di
conservanti, inibendo processi di alterazione
che si verificano durante lo stoccaggio.

- Evitare di schiacciare prodotti come dolci,
insalate, ecc.

Siusano principalmente tre gas: 02, CO2e N2, o
miscele degli stessi. In generale, una maggiore
concentrazione di CO2 (controllata) prolunga la
durata del prodotto, mentre una certa quantita di
N2 evita la rottura della confezione dei prodotti
con un elevato livello metabolico ed una piccola
proporzione di O2 assicura la conservazione in
ottimo stato e il mantenimento dell’aspetto di
alcuni alimenti.

Per la combinazione di gas piu adatta a ciascun
prodotto, si consiglia di consultare le ditte
specializzate nei gas destinati all’alimentazione.

Surgelamento dei prodotti sottovuoto
Le tecniche di surgelamento tradizionali
conservano il prodotto, ma non la qualita. Il
surgelamento dei prodotti sottovuoto presenta
molti vantaggi:

- Assenza di bruciature esterne

- Non c’¢é cristallizzazione superficiale

- Il gusto e 'aroma restano inalterati

- Non c’é essiccazione

- | grassi non si ossidano

T



Indicag6es para a marcacéao CE.

Cada  maquina

identificadores:

* Nome e morada do fabricante: SAMMIC, S.L.
Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (ESPANHA).

» Marca “CE”.

* O modelo da maquina esta indicado no
seguinte ponto.

» O numero de série esta indicado na folha de
garantia e na declaragao de conformidade.

inclui 0s  seguintes

MODELOS

Este manual descreve a instalagdo, o

funcionamento e a manutengdo das

embaladoras a vacuo controlado por sensor:

* modelos de bancada: SU-310, SU-316, SU-

416, SU-420, SU-520

* modelos de chao: SU-604, SU-606, SU-806,

SU-810.

* Modelos de chao de camara dupla: SU-6000

» Opgoes para estes modelos:
-Gas: « G » Sistema de injegédo de gas
-Impressora: « P » Placa eletrénica com
bluetooth para a conectividade com o
smartphone permitindo a criagéo de etiquetas
adesivas

-Soldadura « + »: Permite selecionar o utilizador
por meio de uma pulsagéo ter maior poténcia
de soldadura para os sacos metalicos

A referéncia do modelo e as respectivas

caracteristicas vém indicadas na placa de

identificagéo colocada na maquina.

Estas embaladoras foram concebidas e

fabricadas de acordo com as diretivas europeias

89/392/CEE, 93/68 CEE, 73/23/CEE e a

normativa NSF de higiene e saneamento.

INSTALAGAO

Para obter as melhores prestagbes e manter
a maquina em bom estado de conservagéo,
deve-se seguir cuidadosamente as instrugdes
contidas neste manual.

Local de instalagao

Colocar a maquina de forma a ficar devidamente
nivelada. Para evitar danos, nunca apoiar a
maquina sobre um dos lados.

As maquinas de bancada devem ser instaladas
sobre uma superficie lisa, dado que os pés
sdo fabricados em material deslizante para
poder mover a maquina sem esforgo e limpar a
superficie sobre a qual se apoia.

Ligacao elétrica
1. Caracteristicas da maquina

-As maquinas monofasicas estdo previstas
para funcionar com tensao de 230V.

BPrT
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-As maquinas trifasicas estao previstas para
tensdes de 230V ou 400V (ligadas a 400V).
Antes de ligar a embaladora a rede elétrica,
verificar se a maquina esta preparada para a

mesma voltagem que a da rede elétrica.

Para a mudanga de voltagem (somente

maquinas trifasicas):

1. Ligar os transformadores a tensdo adequada,
segundo a indicagdo no respetivo bloco de
ligagoes.

2. Se necessario, mudar as conexdes do motor
tal como se indica na respetiva caixa de
terminais.

3. Se necessario, ajustar o relé térmico tal como
se indica no respetivo esquema elétrico.

2. Caracteristicas do cabo

As embaladoras SAMMIC s&o fornecidas com
um cabo elétrico de 1,5 m de comprimento, com
revestimento termoplastico.

E OBRIGATORIA A LIGACAO A TERRA. O fio
de tomada de terra da maquina esta assinalado.
Além disso, a maquina esta equipada com um
parafuso externo para a ligagdo a um sistema
equipotencial de terra.

- Maquinas ftrifasicas: Preparar uma tomada
de corrente mural com protecdo magneto-
térmica e diferencial de 3P+N+T de 20 A, e
uma cavilha estanque para a ligar ao cabo de
alimentagéo da embaladora.

- Maquinas monofasicas: Preparar uma tomada
de corrente mural com protecdo magneto-
térmica e diferencial de 2P+T de 20 A. A
cavilha que faz parte do cabo de alimentagao
deve estar acessivel.

3. Mudanca do sentido de rotacdo da bomba de
vacuo (exclusivamente nas maquinas trifasicas)
Se ao efetuar o arranque da maquina for
produzido um ruido anormal no motor da
bomba de vacuo, tal deve-se ao facto de estar
a rodar no sentido inverso. Nesse caso, parar
imediatamente a maquina e trocar dois fios na
alimentacao.

Enchimento de 6leo

Nos modelos SU-416, SU-420, SU-520, SU-

600, SU-800, a bomba ja contém dleo.

Nos modelos SU-310, SU-316, encher a bomba

com Oleo através da tomada, até completar %

do visor. Deve-se usar 6leo sem detergentes:

-Oleo SAE10 (sem detergente) para as bombas
até 20 m¥/h.

-Oleo SAE30 (sem detergente) para as bombas
superiores a 20 m*/h.

Recomenda-se que os 6leos usados sejam

parafinicos.

Instalagado do sistema de gas (s6 para modelos “G”)
Ligar o tubo da botija de gas a boquilha de 8 mm de
diametro fornecida na parte traseira da maquina.
Mediante a valvula de regulagdo da botija ajustar a
presséao entre 0,5 — maximo 1 bar.

NUNCA utilizar um gas que contenha mais de
20% de oxigénio, pois existe perigo de exploséo
na maquina.

ENTRADA EM FUNCIONAMENTO

Uma vez acionado o interruptor geral, com o
objetivo de aquecer o dleo e permitir um vacuo
correto, € necessario realizar varios ciclos em
vazio antes de proceder ao primeiro embalamento.

TECLA ON/OFF: Tem 2 pilotos:

* Vermelho em espera com a maquina ligada a
rede. A maquina esta desligada em “OFF”.

* Quando se prime passa a azul: maquina ligada “ON”.
Se, durante algum tempo, n&o se utilizar amaquina,
entdo passa automaticamente para espera OFF.

FUNCIONAMENTO:

. PROGRAMAS de vacuo de 1 a 99: O
numero de programa ao qual se acede pisca

por meio das teclas ﬁ

@3-"'- VACUO POR ETAPAS: Para
produtos porosos, carnes processadas, misturas

TECLA:
acede-se a:

Com cada pulsacgéo,

emulsionadas com ar preso, etc. Realiza-se 3
etapas até chegar ao vacuo de referéncia com
um tempo de espera fixo em cada etapa:

Exp.: se o valor de referéncia for 99%:

Etapa 1: 91%, t=10s
Etapa 2: 95%, t=10s
Etapa 3: 97%, t=10s
Termo:  99%

O tempo de espera fixo em cada fase pode ser
modificado na aplicagéo. Valores selecionaveis:

0 a 20 segundos. por predefinicdo: 10 segundos.

AR \/icUO EXTERIOR (VAC. NORM):

Para cubetas Gastronorm especiais para vacuo.

Para poder utilizar esta fungdo, é necessario

adquirir o kit VAC-NORM, que inclui a mangueira

e a adaptacgéo a cuba da embaladora.

- Antes de ativar a fungdo VAC-NORM, colocar o
adaptador e a mangueira na aspiragao da maquina.

- Colocar o outro extremo da mangueira na cubeta.



- Quando se prime a tecla, arranca
a bomba que funciona até o vacuo alcangar,
seja o de referéncia, depois, para e ativa a

descompresséo para libertar o tubo. Se se

premir durante o vacuo, a bomba
faz uma pausa e acende-se (i

BN Ol | Secagem de dleo: Permite

manter o 6leo em boas condigdes reduzindo
a humidade contida que permite alcangar o
maximo vacuo da bomba. Baixa-se a tampa
e a bomba funciona continuamente durante
15 min. A cada 2 min., ativa-se a valvula de
entrada de ar, sem parar a bomba. No display
central, aparece o tempo em minutos que falta
para o final do ciclo.

- Premindo
processo em qualquer um dos modos de
funcionamento indicados anteriormente. A
fase do programa que se esta a executar para
e passa a seguinte.

, também finaliza o

PROGRAMAS DE VACUO:

* Prime-se -ﬁe prime-se
ou ﬁ para selecionar o numero de

programa de 1a99
» Prime-se sucessivamente as teclas do ciclo

e prime-se ou ﬁ para

escolher os valores

&

- VAcuo:
percentagem de vacuo: 1% a 99%

&
VACUO +: 1s — 15s s6 funciona

se se tiver selecionado o vacuo 99%

- GAS: mostra a quantidade de
gas que se introduz em %.

- Exp: ao selecionar 20% de Gas e 99% de
Véacuo, o display mostrara no ciclo a presséo
final de vacuo 99% e depois introduz 20% de
gas mostrando no display: 99% — 20% = 79%.

- Se a referéncia for 0%, entdo NAO se

seleciona-se a

%, sammic

introduz gas.

- - SOLDADURA: tempo de selagem

dosaco: 0—-7s

+
- SOLDADURA +: Se a maquina tiver

este sistema (ver defini¢gdes iniciais), para a

ativar basta manter a tecla - premida

até se ativar o icone. Aumenta-se a poténcia
de selagem para sacos de tipo metalico.

@IH

- ATMOSFERA PROGRESSIVA:
entrada de ar suave na camara de 0 — 9s

- Prime-se
para efetuar
memorizado.
* Ao baixar a tampa, arranca o ciclo.

« PAUSA VACUO: Durante a fase de vacuo, se

ou baixa-se a tampa
o ciclo que também ficara

se premir a tecla , @ bomba para e
aparece no display o simbolo , mantendo o
vacuo. Ao premir novamente, arranca a bomba
continuando o processo de vacuo.

» Se o bloqueio . ficar ativado, entdo NAO se
permitirda modificar os valores do programa de
embalamento.

» O bloqueio e desbloqueio dos programas é
feito a partir da aplicagdo SAMMIC VACUUM.

PROCESSO DE LIGAGAO E DEFINIGOES
INICIAIS:

Nos primeiros 3 segundos, aparece o numero de
modelo no display central. Também se acende
o simbolo Eﬂ e, no display de 11 caracteres,
vé-se o numero de horas de funcionamento da
bomba, para o controlo da mudancga de 6leo.
Definigbes possiveis nos primeiros 3 segundos:

mantido durante 2s. Define-se o nimero de

modelo, depois premir ou ﬁ

até mostrar o numero de modelo:

Modelos equipados COM sistema de injecdo de
Gas:

- N.° “0”: Maquinas de chéo, funcionamento
continuo: SU-600, SU-800, SU-6000. A bomba
esta a funcionar desde o momento em que se
aciona o interruptor geral. Esta configuracédo

* Numero de modelo: Premindo

estd pensada para as maquinas que estdo
instaladas em lugares frios ou camaras
frigorificas.

- N.° “1”: Maquinas de chéo, funcionamento
intermitente: SU-600, SU-800, SU-6000. A
bomba estd a funcionar durante a fase de
vacuo e soldadura.

- N.° “2”: Maquinas de bancada, funcionamento
SU-300, SU-400, SU-500. A
bomba esta a funcionar apenas na fase de

intermitente:

vacuo.

Modelos SEM sistema de injecéo de Gas: Com
o mesmo modo de funcionamento da bomba
que os anteriores, configuram-se os mesmos
modelos mas sem Gas.

- N.°“3”

- N.°“4”

- N.°“5”:

+ SOLDADURA + (Opcional): Se a maquina

estiver equipada com este sistema, para cada
numero de modelo escolhido premindo a tecla

% |
ativa-se o simbolo
 Idioma e data: Premindo -

durante 2s Define-se o idioma, a data, hora e

mantido

temperatura:
1. IDIOMA

E Pisca “Espaiiol” premir
ou ﬁ até escolher: “English”,

“Francais”, “Deutsch” , “Italiano” ,

“Portugués” premir

2. DATA (S6 modelos com placa bluetooth-
impressora)

- Mostra data: dd/mm/aaaa

- Pisca dd premir- ou ﬁ e para

de piscar e passa para:

-mm premir- ou ﬁ y E
-aaaa premir ou ﬁy E

PTH



3. HORA

-xxHouﬁe@
-xxMINouﬁe@

* Horas-ciclos: Ao premir nos
primeiros 3 segundos. Configura:
o Horas bomba: Mostra u eas

horas de funcionamento. Ao premir

mantido 3s restabelece as

horas. Ao premir , mostra
ou “NUM CICLOS?” e, alternadamente, o

numero em 6 digitos, premir e manter

premido durante 3s repde o

numero. Validar com , voltar ao
inicio ou sair.
» Teste ecra LCD: Premindo nos

3 primeiros seg. Faz-se um teste do ecra LCD
para verificar os segmentos do ecra: acendem-
se TODOS os simbolos durante 2s.

* N.° Bluetooth (modelos opgao impressora):

Premindo nos 3 primeiros seg.,

aparecera o icone ﬂ ativado e no display
alfanumérico um numero de 4 digitos: “SU
XXXX “. Esse numero deve coincidir com
0 numero mostrado na aplicacdo (APP) do
telemovel.

- Versao programa - PIN estabelecido:

Ao premir ﬁ nos primeiros 3 segundos,

aparece no visor alfanumérico:
o O numero da versdo do programa que

utiliza a placa eletrénica. Validar com

mostra

o O PIN que foi definido para a ligagéo por

34 I
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Bluetooth a partir da aplicagdo. O PIN é
constituido por um numero de 6 digitos.
Se a embaladora néo estiver protegida por
PIN, o niUmero que ird aparecer no visor sera:
000000.

Ao terminar cada definigéo, prime-se

para desligar a maquina, e liga-se novamente
para aceder a outras definicdes ou ao
funcionamento normal.

CRIAGAO E IMPRESSAO DE ETIQUETAS:
* Na aplicacdo desenvolvida para telemével-
tablet, o utilizador escreve uma lista de até 99
produtos onde pode escrever:

- Nome do estabelecimento: “30 caracteres”

- Registo sanitario: “20 carateres”

- Diregao: “40 carateres”

- Produto: “40 caracteres”

- Data de Embalamento: Exp. “10/11/2016”
(Automatico conforme a data da maquina)

- Vacuo: Exp. “99%” Gas: Exp. “20%”
(Automatico conforme o valor de vacuo e gas
realizado pela maquina)

- Temperatura Conservagao: em °C, °F
conforme as definicbes na aplicagdo para
impresséao de etiquetas (APP)

- Consumir antes de: introduz-se os dias
de validade e, na etiqueta, aparece a data
de validade calculada a partir da data de
embalamento
» O produto “0” visualiza-se no display como
“ETIQUETAMANUAL” e sé permite aimpressao
da etiqueta com os valores automaticos de
“Data Embalamento” e “VACUO”, o resto
fica livre para escrever manualmente sobre a
etiqueta.

DESCRIGCAO APP PARA SMARTPHONE
- TABLET

Carrega-se a aplicagdo num telemovel ou
tablet:

» Sistema Android: “Play Store”
» Sistema iPhone: “Apple Store”

1. Abrir a aplicagdo SAMMIC VACUUM ‘

TECLA: “IMPRESSAO DE ETIQUETAS” (Sé
modelos equipados com placa bluetooth)

Ao premir a tecla -

menu da impressao de etiquetas. Premindo

, acede-se ao

sucessivamente , acede-se a:

. LISTA DE PRODUTOS premindo

ou ﬁ , no display, aparece

o0 nome do produto, numero de produto e o
programa associado.

. E IMPRESSORA LIGADA: liga-se
automaticamente quando se liga a impressora.

* Os dias ou semanas de vencimento sao
modificados através da aplicagdo SAMMIC
VACUUM.

* A temperatura de conservacgao é modificada a
partir da aplicagdo SAMMIC VACUMM

. NUMERO DE ETIQUETAS: Mostra o
nimero de etiquetas atribuido ao programa
selecionado. O numero de etiquetas ¢é alterado
a partir da aplicagdo SAMMIC VACUUM.

* O bloqueio/desbloqueio dos programas é feito
a partir da aplicagdo SAMMIC VACUUM.

IMPRESSAO DE ETIQUETAS:

» Colocar o rolo de etiquetas seguindo as
instrugdes contidas no manual da impressora
* Ligar a impressora com o cabo fornecido.

« Para sair, premir novamente

"

ONLNE @o@+0+0+
| FOWER) g 0+0+0

* Ligar a impressora: Premir “POWER”, o piloto
“ON LINE” acende-se a vermelho, depois verde.

Ativa-se E Durante o ciclo de embalamento
quando chega a fase de soldadura, imprime o
numero de etiquetas atribuido ao programa.

* Desligamento da impressora: Premir e

manter - o botdo “POWER” até o

indicador “ON LINE” passar para vermelho e




depois apagar-se

ON LNt
Power) 90

IMPRESSAO DE ETIQUETAS: VAC-NORM
Depois de ter arrancado o vacuo, com a
impressora ativada, quando se tiver alcangado
o valor de vacuo de referéncia, para-se a
bomba e imprime-se 1 etiqueta indicando o
vacuo maximo alcangado.

CORTE DE SACO

As barras que incluem o fio para o corte de saco
sao fornecidas como kits.

A instalacdo é efetuada mudando a barra de
soldadura pela barra que contém o fio de corte
e mudando a ligagdo de um dos cabos no
transformador de soldadura & tensao indicada
no esquema elétrico:

Para realizar o corte do saco, basta programar
o tempo adequado de soldadura na placa de
controlo e, depois de soldar o saco, rasga-se
manualmente pela linha marcada pelo fio de
corte.

UTILIZAGAO E MANUTENGAO

* Muito importante: N&o embalar produtos a
quente, pois o vapor que produzem danifica a
bomba de vacuo.

* NUNCA embalar produtos usando gas com
um contetido em oxigénio superior a 20% sem
antes consultar o seu fornecedor ou servigo
reconhecido pela SAMMIC. Isto podera causar
explosoées fatais.

Embalamento de liquidos:

Todos os modelos “SU” estdo equipados com
um sistema para a detegdo da evaporagao
de um liquido que se esta a embalar. Quando
ocorre a evaporacao de um liquido, a pressao
de vacuo deixa de diminuir e, se isto acontecer,
o controlo eletronico para o processo de vacuo
e o simbolo - comega a piscar. Isto faz-se
para evitar que o liquido contamine a cadmara
de vacuo e o 6leo da bomba.

O simbolo - fica a piscar durante um tempo
ou até que se inicie um novo ciclo.

Ativacao detecao de liquidos:

A partir da versdo do programa V3.0 para a
frente, o utilizador escolhe a ativagéo para
a detecdo de liquidos (consultar versdo do
programa em “definicdes”). Para isso: premir
carregando 2s acende-se o simbolo
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m, indicando que esta ativado. Para
desativa-lo proceder da mesma forma até se
apagar o simbolo.

Nas versdes anteriores a V3.0, a detecado esta
sempre ativada.

Nota: Determinadas misturas com aparéncia
de liquido, mas batidas com uma misturadora,
contém ar preso na mistura. Nessas situagdes, é
possivel que o detetor nao funcione otimamente
e, por isso, é necessario premir a tecla

para fazer PAUSA ou
para evitar que o liquido possa estragar o 6leo.

Para o embalamento de liquidos, deve-se usar
0 acessorio que mantém o saco com uma
inclinagdo para evitar a saida do liquido. Se
aparecerem bolhas durante o embalamento
significa que foi alcangado o ponto de saturagéo.
O ponto de saturagdo é semelhante ao ponto
de evaporagéo-ebulicdo que se produz a
diferentes temperaturas em funcéo da pressao.
O ponto de saturagao é alcangado antes quanto
mais alta for a temperatura do liquido durante o
processo de vacuo. Recomenda-se arrefecer
o liquido primeiramente antes de o embalar
para obter o 6timo vacuo do produto.
Indica-se uma tabela do ponto de saturacdo
da agua com a relagéo entre a temperatura
e a pressao. Isto indica aproximadamente
MAXIMO VACUO que se pode fazer para
cada temperatura indicada do produto.

filtros de expulsédo, além de poupar energia.

Fechando a tampa, a bomba e o ciclo arrancam

simultaneamente.

- E importante limpar diariamente o interior e
rebordos da camara, assim como a junta do
fecho.

O exterior da maquina ndo deve ser limpo com
jacto directo de agua. Utilizar um pano humido
e o detergente habitual. Nunca limpar a tampa
com alcool, dissolventes ou produtos limpa-
vidros, pois podem afetar as propriedades
mecanicas do material e provocar a sua rutura.
Caso se detete uma fissura na tampa, nao
continuar a trabalhar com a maquina e avisar o
servigo técnico autorizado para a sua reparagao,
pois existe o risco de rutura da tampa.

Se o cabo de alimentagéo se deteriorar e for
necessario instalar um novo, essa substituicdo
s6 podera ser realizada por um servigo técnico
reconhecido pela SAMMIC.

Antes de qualquer

intervengdo para a
limpeza, reviséo ou reparagdo da maquina, é
obrigatdrio desligar a maquina da rede.

de
funcionamento, colocada a 1,6 m de altura e
1 m de distancia € 75 dB (A). Ruido de fundo:
32dB (A).

O nivel

ruido da maquina, em

Mudanca de o6leo

E necessario controlar semanalmente o nivel
de oleo que deve cobrir 3/4 do visor de nivel.
Completar o enchimento, caso necessario.

O odleo deve ser trocado apds as primeiras
100 horas de funcionamento. Posteriormente,
mudar o éleo:

Presséo vacuo
1000 100 50 31,67 20 10 6,09 5 2
(mbar)
Presséo vacuo
(%) 0 90,1 95 96,87 98 99 99,4 99,5 99,8
0
Temp.
- 100 45 33 25 18 7 0 -2 -13
Evaporacéo (°C)
Secagem do 6leo: * Modelos de bancada; nimero do modelo 2:
Depois de trabalhar com liquidos, € 150 horas

conveniente, no final de cada dia, fazer um
ciclo de secagem do dleo que elimina a
humidade contida na bomba e mantém a sua
capacidade para fazer o maximo vacuo. Para
isso, selecionar o programa conforme indicado
no ponto “FUNCIONAMENTO”

Paragem automatica da bomba:

Nos modelos com funcionamento continuo da
bomba, se a maquina NAO se utilizar durante
10 min, a bomba para automaticamente. Isto
impede um sobreaquecimento do dleo, e
reduz a quantidade de 6leo depositada nos

* Modelos de fixagdo ao solo; bomba com

funcionamento intermitente, nudmero do
modelo 1: 300 horas

* Modelos de fixagdo ao solo; bomba com
funcionamento continuo, niumero do modelo
0: 300 horas

* Quando a bomba tiver trabalhado as horas
indicadas, ao ligar a maquina, o visor indicara
as horas, e o simbolo E_ acende-se para
avisar da mudanga necessaria do 6leo.

» Também se deve mudar o 6leo se se observar
que esta emulsionado. Pode-se visualizar a

quantidade de horas de trabalho acumuladas
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ao ligar a maquina. Para efetuar a mudanga,
soltar o bujao de esvaziamento e deixar o 6leo
usado sair. Para encher, seguir as instrugbes
dadas no respetivo ponto.

* Nas bombas de 40 m3/h e superiores, deve-se
mudar simultaneamente o filtro de dleo. Este
filtro & do tipo usado no automoével conforme a
referéncia: AWS2, rosca 3/4.

* O filtro de escape deve ser substituido a cada
4 mudangas de 6leo ou quando se observar
perdas de 6leo ou névoa de 6leo no escape.

OBSERVAGCOES

Estando a maquina no ciclo de vacuo se o sensor
detetar que a pressdo de vacuo nao chega
a referéncia programada, apés um tempo de
espera, o ciclo para passando a descompressao.
Se, ao fazer a descompresséo a tampa néo se
abrir, depois de um tempo a eletrovalvula de
descompresséo desliga-se para evitar danos
na mesma ou na placa eletrénica.

Outras indicag6es importantes:

- Aparelho destinado ao uso industrial.

- ATENGAO: Desligar a alimentagdo elétrica
antes da manutengéo

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais séo
diminuidas, ou que tém falta de experiéncia
ou conhecimentos, exceto sob supervisédo, ou
apos receberem instrugdes sobre a utilizagdo
do aparelho, por uma pessoa responsavel pela
sua segurancga.

- As criangas devem ser supervisionadas para
garantir que nédo brincam com o aparelho.

- Limpeza da TAMPA:

Precaucgao!

- Nunca limpar a tampa alcool,
dissolventes ou produtos limpa-vidros, pois
podem afetar as propriedades mecanicas do
material e provocar a sua rutura. Para a sua
limpeza, utilizar agua e sabdo. Caso se detete
uma fissura na tampa, nao continuar a trabalhar
com a maquina e avisar o servigo técnico
autorizado para a sua reparagéo, pois existe o
risco de rutura da tampa.

com

- Oleo da bomba
Atencgéo:
Abomba de vacuo contém dleo, ndo inclinar a maquina

N&o incline a maquina.

- Os modelos referidos no manual foram
concebidos para utilizagdo na hotelaria,
restauracéo, catering e comercial.

- O fabricante ndo se responsabilizara nos casos
em que a utilizagdo tenha sido incorreta ou

36 LdM

% sammic

distinta da referida anteriormente. Tais como,
a utilizagdo sanitario, utilizagdo quimica,

utilizagdo em atmosferas explosivas...
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NOGOES BASICAS SOBRE A EMBALAGEM EM VACUO

O vacuo é um sistema de conservagao natural
que consiste na extracgdo de ar do interior
da bolsa eliminando o oxigénio, principal
responsavel pelo deterioro dos alimentos.

Vantagens da embalagem em vacuo

1-Reduz ao maximo a perda de qualidade dos
produtos.

2-Rentabiliza as horas do pessoal ao aproveitar
eventuais tempos mortos ao longo da
semana, para adiantar o trabalho e aligeirar
o fluxo de trabalho das cozinhas.

3-Racionaliza o armazenamento dos produtos

nas camaras:

-N&o ha mistura de cheiros.

-Os produtos sao apresentados etiquetados o
que permite a rotagdo de matérias- primas.
-Melhora o controle dos stocks ja que se
pode calcular com precisdo as compras
necessarias para cada momento.

4-Aproveitamento dos melhores dias para a
compra:
-Permite comprar quando os pregos sao
melhores.
-Reduz-se a niumero de deslocagdes.

5-Reduz alavagem de utensilios.
curados

Embalagem de produtos
(enchidos, presuntos, etc)

Tratado-se por si s6 de produtos com uma vida
prolongada, a embalagem em vacuo duplica, no
minimo, a vida destes produtos evitando que se
resseguem e que percam peso com O prejuicio
econémico que tal implica. Estes produtos ndo
necessitam ser embalados com gas, excepto
alguns produtos de textura fragil.

Embalagem de produtos cozinhados

Refere-se a produtos como os assados,
estofados, canelones, etc. Uma vez cozinhados
é indispensavel arrefecer esses alimentos
de +65°C a +10°C em menos de duas
horas no centro do produto para impedir o
desenvolvimento de microorganismos.

Este é o método mas pratico para manter a
cozinha tradicional com as seguintes vantagens:

- Facilitar o trabalho nas preparagdes sem
necessidade de correr riscos de perda de
qualidade do produto.

- Alongar a vida do produto.

Cozedura de produtos embalados

Consiste em colocar um alimento dentro de

uma embalagem estanque e termoresistente.

Extrair o ar do seu interior, selar e submeter
a acgdo de uma fonte de calor para cozinhar
o alimento. A cozedura realiza-se a baixa
temperatura (entre 65°C e 100°C) conseguindo
um efeito de pasteurizagédo. Este sistema tem
muitas vantagens:

-Preserva as qualidades nutricionais.

-Preserva as condigbes higiénicas ao diminuir
a manipulagao.

-Reduz as perdas de peso na cozedura ao
evitar a evaporagao e a dessecacgao.
-Racionaliza a planificagdo do
preparagdo e cozedura fora do periodo
de servigo, antecipagdo da preparagao de
banquetes, etc.

-Prolonga o tempo de conservagéo.

trabalho:

Apds a cozedura do produto, este deve ser
arrefecido rapidamente para deter o processo
de cozedura e impedir o desenvolvimento de
microorganismos. Este processo é levado a
cabo mediante um redutor de temperatura.

Pratos refrigerados: Deve-se reduzir a
temperatura de +65°C a +10°C em menos de 2
horas no interior do produto.
Pratos congelados: Deve-se
temperatura de +65°C a -18°C em menos de
4,5 horas no interior do produto.

reduzir a

O posterior armazenamento deve manter-
se a uma temperatura entre 0°C a 3°C para
os pratos refrigerados e -18°C para os pratos
congelados.

Para pér os alimentos em condi¢gdes de serem
degustados, o processo de recuperagéo do
produto deve processar-se de forma imediata
depois de retirado do refrigerador no qual foi
armazenado. Basicamente s&o trés as técnicas
de regeneragdo: o forno a vapor a baixa
pressdo, banho- maria e o forno microondas.
Nos dois primeiros casos, a regeneracao
do produto faz-se com o material dentro da
propria embalagem enquanto que no caso
do microondas é necessario perfurar a bolsa
para que O vapor possa escapar sem que a
embalagem rebente ou ent&o retirar totalmente
o produto da embalagem.

Se um produto regenerado ndo chegar a ser
consumido, ndo pode voltar a ser embalado
devendo desfazer-se dele.

O tempo de armazenamento dos pratos
refrigerados ndo deve exceder os 6-21 dias.

Congelagcao de produtos embalados
em vacuo
As técnicas de congelagdo tradicionais
conservam o produto mas ndo a qualidade. A
congelagédo de produtos embalados em vacuo
tem muitas vantagens:

-Nao se queimam exteriormente

-Nao ha cristalizagéo superficial

-Nao ha perda de sabor nem de cheiro

-N&o ha dessecagéao

-Nao ha oxidagéo de gorduras

PTE



Wskazania dotyczace oznakowania CE.

Kazde urzgdzenie wyposazone jest w nastepujgce

elementy umozliwiajgce identyfikacje:

* Nazwa i adres producenta: SAMMIC, S.L.
Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (HISZPANIA).

» Oznaczenie CE.

* Model urzadzenia przedstawiony zostat w
nastepnej sekcji.

* Numer seryjny urzgdzenia wydrukowany jest
na Karcie Gwarancyjnej oraz na Deklaracji
zgodnosci.

MODELE

Niniejsza instrukcja opisuje sposéb montazu,
eksploatacji i konserwaciji pakowarek
prozniowych sterowanych czujnikiem:

» modele nastawne: SU-310, SU-316, SLM16,
SU-420, SU-520

* modele wolnostojgce: SU-604, SU-606, SU-
806, SU-810.

* Modele wolnostojace dwukomorowe: SU-
6000

« Dostepne funkcje:

- Gaz : « G » system wpuszczania gazu
- Drukarka: « P » Elektroniczny panel sterowania
z bluetooth ma mozliwos¢ potgczenia
sie ze smartphonem w celu drukowania
samoprzylepnych etykiet.

- Zgrzewanie « + » : Wybierz uzytkownika za
pomoca przycisku; wyzsza moc zgrzewania dla
pojemnikéw metalowych.

Numer referencyjny oraz dane techniczne
podane sg na tabliczce znamionowej
umieszczonej na kazdym urzgdzeniu.

Wymienione pakowarki zostaty zaprojektowane
i wyprodukowane zgodnie z Dyrektywami
Europejskimi 89/392/EWG, 93/68EWG, 73/23/

EWG oraz regulacji NSF dotyczacej zdrowia i

higieny.

INSTALACJA

W celu uzyskania optymalnej wydajnosci
urzadzenia oraz jego dtugotrwatego

uzytkowania, zapoznaj sie i postepuj zgodnie z
niniejszg instrukcja.

Ustawienie urzadzenia

Umie$¢ urzgdzenie na rownej powierzchni. Aby
unikng¢ ewentualnego uszkodzenia urzgdzenia,
nie stawiaj go na boku.

Modele nastawne ustaw na gtadkiej powierzchni
- nozki wykonane zostaly z materiatu
umozliwiajgcego tatwe przesuwanie urzadzania
w razie koniecznosci czyszczenia powierzchni,

na ktdrej urzadzenie zostato ustawione.
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Potaczenie elektryczne

1. Specyfikacja techniczna urzadzenia
- Silnik jednofazowy przeznaczony do pracy
pod napieciem 230V.

- Silnik tréjfazowy przeznaczony do pracy pod
napieciem w zakresie od 230V do 400 V
(ustawienie fabryczne do 400 V).

Przed podtgczeniem pakowarki prozniowej do

zrodta zasilania sprawdz, czy dane podane na

tabliczce znamionowej urzadzenia sg zgodne z

napieciem roboczym gniazdka zasilajgcego.

Aby zmieni¢ ustawienia napiecia roboczego

(wytacznie urzadzenia z silnikiem tréjfazowym):

1. Podtacz transformator do odpowiedniego
napigcia elektrycznego,
oznaczeniami na ptytce przytgczeniowe;.

2. Jedli to konieczne, zmien podigczenia
silnika zgodnie z oznaczeniami na skrzynce
zaciskowe;j.

zgodnie z

3. Jesli to konieczne, zmien ustawienia
przekaznika zabezpieczenia przed
przegrzaniem zgodnie ze schematem

elektrycznym.

2. Charakterystyka przewodu zasilajgcego
Pakowarki firmy SAMMIC wyposazone sg w pr-
zewod elektryczny o dtugosci 1,5 m zabezpiec-
zony przed dziataniem wysokiej temperatury za
pomocg ostony z tworzywa sztucznego.
URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE. Potgc-
zenie uziemienia urzadzenia zostato odpowied-
nio oznaczone. Urzadzenie wyposazone jest
ponadto w zewnetrzng srube do potaczenia z
uziemiajgcym systemem wyréwnawczym.

- Urzadzenia tréjfazowe: Przewdd zasilajgcy
pakowarki podtgcz do $ciennego gniazdka
elektrycznego, 3P+N+E, z zabezpieczeniem
réznicowo-pragdowym i wytgcznikiem
magnetotermicznym 20 A z zaslepka.

- Urzgdzenia jednofazowe: Urzadzenie podtgcz
do Sciennego gniazdka elektrycznego,
3P+N+E, 20 A =z
magnetotermicznym i réznicowo-prgdowym.
Pamietaj, by zawsze mie¢ swobodny dostep
do wtyczki
zasilajgcego.

zabezpieczeniem

stanowigcej cze$¢ przewodu

3. Zmiana kierunku obrotu pompy prézniowej
(tylko urzadzenie tréjfazowe)

Jesli po uruchomieniu urzadzenia pompa
prozniowa wydaje niestandardowe dzwigki
oznacza to, ze obraca sie w ztym kierunku. W
takim przypadku natychmiast zatrzymaj prace
urzadzenia i zamien miejscami fazy zasilania.

Uzupetnienie pompy olejem

W modelach SU-416, SU-420, SU-520, SU-
600, SU-800 olej znajduje sie juz w pompie.

W modelach SU-310, SU-316, olej nalezy
wlaé przez odpowiedni otwér az wskaznik na
obudowie wskaze wartos¢ 3/4. Olej do pomp
nie moze zawiera¢ detergentéw: - Olej SAE10
(niezawierajgcy detergentow) dla pomp o
wydajnosci do 20 m3/h.

- Olej SAE30 (niezawierajgcy detergentéw) dla
pomp o wydajnosci powyzej 20 m3/h.

Zaleca sie

wykorzystywanie olejow

parafinowych.

Instalacja systemu gazowego (tylko modele G)
Podtgcz rure butli zgazem do dyszy o $rednicy 8mm,
umieszczonej z tylu maszyny. Przy pomocy zaworu
regulacyjnego ustaw ci$nienie w zakresie od 0,5 do
1 bar maksymalnie.

NIGDY nie uzywaj gazu, zawierajgcego powyzej 20%
tlenu. Istnieje ryzyko wybuchu.

URUCHOMIENIE

Po wcisnieciu gtéwnego wigcznika, aby olej w
urzadzeniu zaczat sie podgrzewac i osiggniety
zostat witasciwy poziom zasysania prozni,
przed pierwszym pakowaniem
jest przeprowadzenie kilku pustych cykli bez
tadunku.

konieczne

PRZYCISK ON/OFF:
» Czerwona lampka oznaczajgca tryb czuwania,

dwie lampki:

gdy urzadzenie jest podigczone do zrodta

zasilania. Urzadzenie jest wytgczone, gdy
przycisk znajduje sie na pozycji ,OFF”.

 Po wcisnieciu przycisku, lampka podswietli sie
na niebiesko: urzgdzenie uruchamia sie.

Jesli urzagdzenie nie jest uzywane przez diuzszy

okres czasu, wytgczy sie automatycznie.

UZYTKOWANIE:

PRZYCISK: ﬁ

przycisku umozliwia ustawienie nastgpujgcych
programow:

kazde wcisniecie

+ PROGRAMY wytwarzania prézni od
1 do 99: Numer programu wyswietli sie na
wyswietlaczu i podswietlg sie przyciski

AN



+ STOPNIOWE wytwarzanie prozni:

Stosowane w przypadku produktéw porowatych,
przetworzonego migsa, emulgowanych mieszanin
z uwiezionymi pecherzykami powietrza, itp. By
uzyskaC okreslong moc wytwarzania prozni,
proces ten nalezy przeprowadzi¢ stopniowo,
z okreslonym czasem wytwarzania prézni na
kazdym etapie:
Np. jesli procent mocy wytwarzania prozni wynosi
99%:

- Etap 1: 91%, czas = 10s

- Etap 2: 95%, czas =10s

- Etap 3: 97%, czas =10s

- Koniec: 99%
Ustalony czas oczekiwania w kazdym etapie
mozna zmodyfikowac z poziomu. APP Mozliwe do
wyboru wartosci: od 0 do 20 sekund. Domysinie:
10 sekund.

1, ZEWNETRZNE PAKOWANIE

PROZNIOWE (VAC. NORM): Przeprowadzenie

zewnetrznego pakowania prézniowego
zastosowania wymaga specjalnych pojemnikéw
gastronomicznych. Aby skorzysta¢ z funkgcji
VAC-NORM, konieczne jest zakupienie zestawu
VAC-NORM sktadajgcego sie z przewodu i
tacznika z komorg pakowarki prézniowe;.

- Przed uruchomieniem funkcji VAC-NORM,
podtacz

zasysajgcego urzadzenia.

tacznik i przewoéd do gniazda

- Umies¢ druga czes¢ przewodu w pojemniku.

- Po wcisnieciu przycisku uruchomi
sie pompa, ktéra wytaczy sie po osiagnieciu
ustawionego poziomu wytwarzania prézni;
nastgpnie  proces
zatrzyma sie i

proces dekompresji, dzieki czemu mozliwe

wytwarzania  oprozni

uruchomiony  zostanie
bedzie usuniecie przewodu. Jesli w czasie

wytwarzania prézni wcisniety zostanie przycisk

pompa zatrzyma sie i przycisk
podswietli sig

ARBMSIE  Osuszanie

pompy: Funkcja
umozliwia utrzymanie wysokiej jakosci oleju
poprzez usuwanie nadmiaru wilgoci, dzigki
czemu urzadzenie moze osiggnaé najwyzszy
poziom wytwarzania prozni. Po opuszczeniu
pokrywy, pompa pracowac bedzie nieprzerwanie
przez 15 minut. Co dwie minuty uruchamiany
bedzie zawdr wlotu powietrza, nie powodujgc

zatrzymania pracy pompy. Na $rodkowym
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ekranie wyswietli sie pozostaty czas cyklu (w
minutach).
» Procesy lub programy okreslone powyzej
mozna réwniez zatrzymac poprzez wcishiecie
przycisku .

B Przycisk zatrzymuje dziatanie

aktualnego programu i umozliwia przejscie do
kolejnego.

PROGRAMY WYTWARZANIA PROZNI:

Wocisnij, ﬂ a nastepnie
lub ﬁ aby wybrac program: od 1 d 99.

« Kilkakrotnie wcisnij przycisk ustawienia cyklu

lub przyciski lub ﬁ aby ustawi¢

wybrane wartosci

=
- WYTWARZANIE PROZNI:

wybierz procent wytarzania prézni: 1% do 99%

BB
- WYTWARZANIE PROZNI+: 1s

- 15s; funkcja dostepna jedynie w przypadku

wytwarzania 99% prozni.

@AE

- GAZ: pokazuje
wpuszczonego gazu w procentach (%).
- Np. aby wybra¢ 20% gazu i 99% wytwarzania
prézni, na wyswietlaczu pojawi sie ostateczna
moc wytwarzania prézni 99% w cyklu - po
wypetnieniu w 20% gazem, na wys$wietlaczu
pojawi sie komunikat: 99% - 20% = 79%.

- Jesli ustawiona zostata warto$¢ 0%, gaz NIE

ilos¢

musi zosta¢ wprowadzony.

- - ZGRZEWANIE: czas zgrzewania

torebek: 0-7 s

+
- ZGRZEWANIE+: Jesli urzadzenie

wyposazone jest w system zgrzewania+
(patrz ustawienia domysine), aby uruchomi¢
zgrzewanie, wcisnij i przytrzymaj przycisk ,

odpowiedni symbol. W przypadku zgrzewania

az na wyswietlaczu pojawi sie

metalowych  pojemnikéw,  zwigksz ~ moc

zgrzewania.

- CIAGLE WPROWADZANIE
POWIETRZA powolne wpuszczanie powietrza
do komory przez 0-9 s

- Wocisnij lub opus¢ pokrywe,

by rozpocza¢ cykl - ustawienie zostanie

zapamigtane.
- Opuszczenie pokrywy uruchamia cykl.

« ZATRZYMANIE WYTWARZANIA PROZNI:
Po wcisnieciu

przycisku podczas procesu
wytwarzania prozni, pompa zatrzyma si¢ - na
wyswietlaczu pojawi sig¢ znak () ; urzadzenie
pozostaje uruchomione.

jeszcze raz, by wznowi¢ dziatanie pompy i

Wecisnij  przycisk
kontynuowacé proces wytwarzania prozni.
» Jedli na wyswietlaczu widnieje
wartosci programu

znak
zablokowania,
pakowania NIE moga by¢ zmienione.

* Programy sg blokowane i odblokowywane
z poziomu aplikacji SAMMIC VACUUM.

URUCHAMIANIE | KONFIGURACJA

Przez pierwsze trzy sekundy po uruchomieniu
wyswietlacz pokazuje numer modelu urzadzenia.
Na wyswietlaczu [11 znakow] podswietla sie
réwniez ikonka oraz liczba godzin = pracy
pompy - umozliwia to kontrole nad stanem
oleju i stwierdzenie, kiedy konieczna jest jego
wymiana. Mozliwe do wprowadzenia zmiany w
ciggu pierwszych trzech sekund:

*Numer modelu: Wcisnij i przytrzymaj przycisk

ﬁ przez 2 sekundy. Zmieh numer

modelu wciskajgc przyciski

lub ﬁ az pojawi sie wiasciwy

numer modelu:

PLEY



Modele wyposazone w_system wpuszczania
azu:

Nr,0”:  Urzadzenie wolnostojgce, tryb pracy
ciggtej: SU-600, SU-800, SU- 6000. Pompa
uruchomiona zostaje w momencie wcisnigcia
przetacznika gtéwnego. Taka konfiguracja
zalecana jest dla urzgdzen zainstalowanych
w chtodnych pomieszczeniach lub komorach
chtodniczych.

Nr,1":
przerywanej:

Urzadzenia wolnostojgce, tryb pracy
SU-600, SU-800, SU- 6000.
Pompa pracuje podczas etapu wytwarzania
prozni i zgrzewania.

Nr ,2”: Urzadzenia nastawne, tryb pracy
przerywanej: SU-300, SU-400, SU-500. Pompa
pracuje wytacznie podczas etapu wytwarzania
prozni.

Modele bez systemu wpuszczania gazu:
Modele posiadajg takg sama konfiguracje pracy
pompy, jednak nie sg wyposazone w system
wpuszczania gazu.

- Nr 3"

- Nr 4"

*Nr,5”

ZGRZEWANIE+ (opcjonalne): Jesli urzadzenie
wyposazone jest w system zgrzewania+, po
wybraniu numeru modelu (przez wcisnigcie
przycisku )

% +
- podswietli sie symbol.

» Jezyk i data: Wcisnij i przytrzymaj przycisk []

przez 2 sekundy, aby ustawi¢ jezyk, date, czas

- przycisku , na

wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Espanol”.
Wcisnij lub

by ﬁ wybrac: “English”,

“Francais”, “Portugues”, “Deutsch” , “Italiano”;

i temperature :

1. JEZYK:

Po wcisnieciu

wcisnij przycisk

2. DATA (tylko modele z systemem
drukowania taczacym sie przez bluetooth)

- Przyktadowa data: dd/mm/rrrr

- Kiedy cze$¢ komunikatu ,dd” zacznie miga¢,

wcisnij lub ﬁ i przestan migac

i przejdz do:
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- mm  wcisnij . lu, a ﬁ

nastepnie

- @aaaa wcisnij lub,a ﬁ

nastepnie

— Godziny - cykle: Nacisnij przycisk

w ciggu pierwszych 3 sekund, aby
dokonac regulaciji:

o Godziny pracy pompy: jest wyswietlany

a i godziny pracy. Nacisnij

i przytrzymaj przez 3 s, aby

zresetowac godziny. Nacisnij

aby wyswietli¢
o ,,NUM CYCLES”, ktéry wskazuje na

przemiennie liczbe 6-cyfrowg

i przytrzymaj przez 3 s, aby zresetowac

wartosc¢. Potwierdz , powrét do

poczatku lub wyjscie.

« test ekranu LCD: Wcisnij przycisk

w ciggu pierwszych trzech sekund
po uruchomieniu, by Przeprowadzi¢ test ekranu
LCD- tzn. czy wszystkie elementy wyswietlacza
WSZYSTKIE symbole
zapalg sie na 2 sekundy.

* Nr Bluetooth (modele z opcjg drukowania
etykiet):

Wcisnij przycisk W ciggu pierwszych

trzech sekund po uruchomieniu, by wigczy¢
Bluetooth [ symbol na ﬂ wyswietlaczu
alfanumerycznym pojawi sie czterocyfrowy

dziatajg prawidtowo.

numer: “SU XXXX“. Numer ten musi by¢
identyczny z numerem podanym w aplikaciji

mobilnej (APLIKACJA).

— Wersja programu — Ustanowiony PIN:

Nacisnij  przycisk ﬁ w  ciggu

pierwszych 3 sekund, aby wyswietlic wartosé
alfanumeryczna:
o Numer wersji programu, z ktérego korzysta
tablica elektroniczna. Potwierdz przy uzyciu

, wskazanie o Kod PIN, ktéry
zostat ustalony dla potgczenia z Bluetooth
z APP. Kod PIN sktada sie z 6 cyfr. Jesli
pakowarka nie jest zabezpieczona kodem
PIN, numerem, ktory pojawi sie na ekranie,
bedzie 000000.

Po kazdej przeprowadzonej konfiguracji

wcisnij , by wytgczyé urzadzenie,
a nastepnie wigcz je ponownie, by zmieni¢
inne ustawienia urzadzenia lub przejs¢ do
pakowania.

TWORZENIE | DRUKOWANIE ETYKIET:

» Dzieki aplikacji mobilnej na telefony/tablety,
uzytkownik uzyskuje dostep do listy zawierajgcej
do 99 produktow i mozliwo$¢ uzupetnienia
danych na etykiecie o ponizsze informacje:

- Firma: ,30 znakow”

- Rejestr stanu technicznego: ,20 znakow”

- Adres: ,40 znakéw”

- Produkt: ,40 znakow”

- Data pakowania: np. ,10/11/2016”

(Data
zgodnie z datg zaprogramowang w urzadzeniu)
- Typ prézni: Np. ,99%” gazu: Np. ,20%”

ustawiona zostaje automatycznie,

(Warto$¢ ustawiana automatycznie, zgodnie z
warto$ciami wytwarzania proézni i wpuszczania
gazu ustawionymi w urzadzeniu)

- Przechowywanie w temperaturze: w °C, °F,
zgodnie z ustawieniami aplikacji
drukowania etykiet (APLIKACJA)

- Data przydatnosci do spozycia: wpisz ilos¢
dni przydatnosci produktu do spozycia - data
waznosci zostanie obliczona na podstawie dnia

odnosnie

pakowania.

- Komunikat ,0” oznacza ,RECZNE WYPISANIE
ETYKIETY” - etykieta wydrukuje sie jedynie z
datg pakowania, a pozostate pola pozostang
puste. Takg etykiete mozna uzupehi¢ recznie.



APLIKACJA NA SMARTFONY | TABLETY
OPIS

Uruchom aplikacje na telefonie lub tablecie:

- System Android: ,Sklep Play”

- System iOS: ,Sklep Apple”

1. Otwérz aplikacje ,SAMMIC VAC” ‘

PRZYCISK: DRUKOWANIE ETYKIET”
(dostepny jedynie dla modeli wyposazonych
w Bluetooth)

Wocisnij - przycisk , by wejs¢ w menu

drukowania. Kilkakrotnie kliknij przycisk

by otworzy¢:

+ LISTE PRODUKTOW; kliknij lub , by
wyswietli¢

o] ﬁ nazwe produktu, jego

numer oraz powigzany program.

E DRUKARKA PODtACZONA: ikona
zapala sie automatycznie, gdy drukarka jest
podtgczona.

* llos¢ dni lub tygodni do wygasnigcia mozna
zmodyfikowane w aplikacji SAMMIC VACUUM.

» Temperature gwarantujgcg termin przydatnosci
do spozycia zmienia sie w aplikacji SAMMIC
VACUMM.

. ILOSC ETYKIET: Wyswietla liczbe etykiet
przypisanych do wybranego programu. Liczbe
etykiet modyfikuje sie w aplikacji SAMMIC
VACUUM.

* Programy s3g blokowane/odblokowywane
z poziomu aplikacji SAMMIC VACUUM.

DRUKOWANIE ETYKIET:

* Umies¢ w drukarce rolke etykiet zgodnie z

*Aby wyj$¢, wcisnij ponownie

instrukcjami zawartymi w instrukcji drukowania.
» Podigcz drukarke do urzgdzenia za pomoca
dotgczonego kabla.

AN
L

ONLNE @o9+0+0-+
POVER) g+ 0+0+0

* Wigcz drukarke: Wcisnij przycisk ,POWER”,
lampka ,ON-LINE” podswietli si¢ na czerwono,

a E nastepnie na zielono

* lkonka zapali sie podczas cyklu pakowania
na etapie zgrzewania, gdy drukowana jest
etykieta liczba etykiet przypisanych do
programu.

» Dodatkowa etykieta Po zakonczeniu cyklu,
otwérz pokrywe i w ciggu 10 sekund, przed

zatgczeniem kolejnego cyklu, wcisnij

- wydrukowana zostanie nowa etykieta.

» Wytaczenie drukarki: Wecisnij i przytrzymaj
przycisk ,POWER” az lampka ,ON LINE”
zapali sie na czerwono, a nastepnie zgasnie.

ON LNt
PoweR) 90

DRUKOWANIE ETYKIET: VAC-NORM

Drukarka musi by¢ podfgczona na urzadzenia
i uruchomiona. Po rozpoczeciu wytwarzania
prézni, w momencie osiggniecia ustawionej
wartosci wytwarzania prozni, pompa zatrzyma
sie i etykieta
sygnalizujgc, ze proces wytwarzania prozni

zostanie  wydrukowana,

zostat zakonczony.

CIECIE TOREBEK

Listwy odcinajace stuzgce do odcinania torebek
dostarczane sg w zestawach.

Zastgp listwe zgrzewajgcg listwg odcinajgca
i zmien potgczenie jednego z kabli na
transformatorze zgrzewajgcym na napiecie
okreslone na schemacie elektrycznym:

Aby odcig¢ torebke, ustaw odpowiedni czas
zgrzewania na panelu sterowania. Po zgrzaniu
torebki, oderwij ja wzdtuz linii odciecia na niej
oznaczone;.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

* Wazne informacje: Nigdy nie pakuj prézniowo
gorgcych produktéw - wytwarzana przez nie
para moze prowadzi¢ do uszkodzenia pompy
prozniowe;.

* NIGDY nie pakuj produktéw uzywajgc gazu o
zawartosci tlenu powyzej 20% bez wczesniejszej
konsultacji z dostawcg lub autoryzowanym
serwisem firmy SAMMIC. Niezastosowanie sie
do powyzszego zapisu moze prowadzi¢ do
wybuchu ze skutkiem $miertelnym.

Pakowanie ptynéw:

Wszystkie modele ,SU” wyposazone zostaly w
system detekcji parowania pakowanych ptynow.
Gdy ptyn paruje, ci$nienie prézniowe przestaje
sie zwieksza¢, a nastepnie proces wytwarzania
oprézni zostanie zatrzymany i zapala sie ikonka
-. System ten ma na celu zapobiezenie
zanieczyszczeniu komory i pompy pakowanym
ptynem.

- bedzie
rozpoczecia nowego cyklu.s
Aktywacja wykrywania ptynu: Poczgwszy od
wersji programu V3.0, uzytkownik wybiera
aktywacje wykrywania ptynu (sprawdz wersje
oprogramowania w Ustawieniach — settings).
Aby wykonac tg czynnos¢, nacisnij i przytrzy-
symbol podswietl
Sie, co oznacza, ze funkcja zostata aktywowa-

lkonka podswietlona  do

maj przez 2s

na. Aby dezaktywowac funkcje, postepuj w ten
sam sposoéb, az symbol nie zgasnie.

W wersjach oprogramowania ponizej V3.0
wykrywanie ptynow jest wigczone na state.
Uwaga: Okreslone mieszaniny wydajg sie
by¢ plynne, jednak po zmiksowaniu zawierajg
pecherzyki powietrza. W takim przypadku,

system detekcji moze nie dziata¢ poprawnie -
lub,

wcisnij , by zatrzymac

by zapobiec zamieszczeniu oleju
pakowanym ptynem.

W celu proézniowego pakowania ptynow,
skorzystaj z  elementu pomocniczego,
gwarantujgcego  ustawienie  torebki  pod

odpowiednim katem, by unikng¢ wylania jej
zawartosci. Jesli podczas procesu pakowania
ptyn zacznie sig pieni¢, oznacza to, ze osiggniety
zostat punkt saturacji. Punkt saturacji jest
zblizony do momentu parowania lub gotowania,
ktory nastepuje w roznej temperaturze, w
zalezno$ci od ci$nienia.

Punkt saturacji osiggany jest tym szybciej, im
wyzsza jest temperatura ptynu podczas procesu
wytwarzania prozni. Zaleca sie schtodzenie
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ptynu przed przystgpieniem do pakowania,
by osiggng¢ optymalne wyniki pakowania
prozniowego produktu.

Tabela przedstawia punkt saturacji wody w
zaleznosci od temperatury i ciSnienia. Ponizsza
tabela przedstawia szacunkowg maksymalng
wartos¢ wytwarzania prozni, jakg urzgdzenie
moze osiggngc dla okreslonej temperatury.
temperatura indicada del producto.

%, sammic

umieszczonej na wysokosci 1,6 m w odlegtosci
1m wynosi 75 dB(A). Hatas tta: 32 dB (A).

Wymiana oleju

Sprawdzaj poziom oleju cotygodniowo -
powinien siega¢ do 3/4 wysokos$ci okienka
sprawdzania poziomu oleju. W razie potrzeby,
uzupetnij olej w urzgdzeniu.

Olej nalezy wymieni¢ po pierwszych 100

godzinach pracy. Pdzniej olej wymieniaj:

Presion vacio

1000
(mbar)

100 50

31,67

20 10 6,09 5 2

Presion vacio

(%) 0 90,1 95
()

96,87

98 99 99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporacién
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

Osuszanie pompy z oleju:

Po pakowaniu ptynéw, pod koniec dnia zaleca
sie przeprowadzenie cyklu osuszania pompy,
ktory usuwa z pompy wilgoé, dzieki czemu
urzadzenie moze osiggng¢é maksymalng moc
wytwarzania prozni. Wybierz
program , zgodnie z sekcjg ,OBSLUGA”.

Automatyczne wylaczenie pompy:
W modelach, w ktérych pompa pracuje

nieprzerwanie, jesli urzadzenie nie jest
uzytkowane przez 10 minut, pompa
zatrzymuje sie automatycznie. Funkcja ta

ma na celu zapobiezenie przegrzaniu sie
oleju, zminimalizowanie ilosci oleju na filtrach
odptywoéw, a w ponadto zapewnia oszczednos$¢
energii.

Po zamknieciu pokrywy, pompa uruchamia sie
w momencie rozpoczecia cyklu.

- Komore, jej krawedzie oraz uszczelke zgrzewu
nalezy czysci¢ kazdego dnia.

- NIGDY nie czy$¢ zewnetrznej czesci
urzgdzenia za pomocg bezposredniego
strumienia wody. Urzadzenie czys$¢ szmatka
zwilzong tagodnym $rodkiem myjacym. Nigdy
nie czy$¢ obudowy urzadzenia za pomocg
alkoholu, lub
czyszczacych - moga one mie¢ negatywny

rozpuszczalnikéw Srodkéw
wplyw na witasciwosci mechaniczne materiatu
obudowy i spowodowac jej uszkodzenie. Jeslina
obudowie pojawi sie pekniecie, nie uruchamiaj
urzadzenia i poinformuj autoryzowany serwis -
istnieje ryzyko uszkodzenia obudowy.

- W przypadku uszkodzenia przewodu
zasilania wymiany moze dokona¢ wytgcznie
autoryzowany serwis techniczny firmy SAMMIC.
- Przed rozpoczeciem czynno$ci zwigzanych z
czyszczeniem, kontrolg lub naprawg urzgdzenie
nalezy odtgczy¢ od zrodta zasilania.

- Poziom pracujacej

B PL

hatasu maszyny

* Modele nastawne: Model
godzinach

nr 2: po 150

* Modele wolnostojagce pracujgce w trybie
przerywanym, Model nr 1: po 300 godzinach
* Modele wolnostojgce pracujgce w trybie

ciagtym, Model nr 0: po 300 godzinach

*Jedli pompa pracowata przez podang
ilos¢ godzin, po wigczeniu urzadzenia na
wyswietlaczu pojawig sie
godzinach pracy

informacje o

pompy i zapali sie ikonka = soznaczajaca,
ze nalezy wymienic olej.

* Olej nalezy réwniez wymienic, jesli wytworzyta
sie zawiesina. llos¢ godzin pracy pompy

mozna sprawdzi¢c w momencie wigczania

urzadzenia. Aby wymieni¢ olej, zdejmij
pokrywe hermetyczng i wylej olej ze zbiornika.
Wymien olej zgodnie z poleceniami podanymi
w odpowiedniej sekcji instrukcji.

* W przypadku pomp o wydajnosci 40m3/h lub
wyzszej, wraz z olejem nalezy wymienic¢ filtr
oleju. Zastosowany filtr oleju wykorzystywany
jest rowniez w samochodach, zgodnie z
numerem referencyjnym: AWS2, gwint 3/4.

Filtr odptywu nalezy wymieniaé co cztery
wymiany oleju lub w przypadku wycieku oleju

lub jesli na wylocie tworzy sie mgta olejowa.

UWAGI

Jesli podczas cyklu wytwarzania prézni czujnik
wykryje, ze cisnienie wytwarzania prozni nie
osigga ustawionej wartosci, po odczekaniu
okreslonego czasu cykl zostanie zatrzymany i
zatgczony zostanie proces dekompres;ji.

Jesli po wigczeniu procesu dekompresiji pokrywa
nie otworzy sie, po uplywie wyznaczonego
elektrozawor zostanie

czasu dekompresji

odtgczony, by zapobiec uszkodzeniu zaworu lub
elektronicznego panelu sterowania.

Inne wazne informacje:

- Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku komercyjnego.

- UWAGA: Przed przeprowadzeniem przegladu
lub naprawy, odigcz urzadzenie od zrodta
zasilania.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi
przez osoby (w tym dzieci) o obnizonych
lub
umystowych, ktére nie majg odpowiedniego

zdolnosciach  fizycznych, zmystowych
doswiadczenia albo wiedzy, chyba ze znajduja
sie one pod nadzorem lub pracujg zgodnie ze
wskazowkami osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

- Urzgdzenie nie jest przeznaczone do zabawy
dla dzieci.

- Czyszczenie obudowy:

Ostrzezenie!

Nigdy nie czy$¢ obudowy urzadzenia za

pomocg  alkoholu, ani

moga
one mie¢ negatywny wplyw na wiasciwosci

rozpuszczalnikéw
srodkdw czyszczacych do szkia -

mechaniczne materiatu obudowy i spowodowac
jej uszkodzenie. Obudowe urzadzenia czys¢
za pomocg wody i mydta. Jesli na obudowie
pojawi sie pekniecie, nie uruchamiaj urzadzenia
i poinformuj autoryzowany serwis - mozliwosé
uszkodzenia obudowy.

- olej pompy prozniowej:

Uwaga

W pompie prozniowej znajduje sie olej - nie
przechylaj urzgdzenia



PODSTAWY TECHNOLOGII PAKOWANIA PR

Pakowanie prézniowe to metoda naturalnego
przechowywania zywnosci, polegajaca na
odsysaniu powietrza z woreczka i usuwaniu
tlenu, ktéry jest gtdbwnym czynnikiem
prowadzacym do psucia sie zywnosci.

Zalety pakowania prézniowego

1-  Zminimalizowanie ilosci  wyrzucanej
Zywnosci.

2-  Efektywniejsze  wykorzystanie
spedzonego w kuchni: dzieki przygotowaniu
zywnosci w dogodnym momencie i zapakowaniu
go prézniowo, mozna znaczgaco przyspieszy¢
proces pdzniejszego przygotowywania
positkow.

3- Wygodne przechowywanie produktow w
chtodnych pomieszczeniach:

- Zapachy nie mieszajg sie.

- Produkty moga zosta¢ podpisane, co utatwia
nadzér nad nimi.

Cczasu

- Utatwienie kontroli nad gromadzonymi
zapasami: zakup i wykorzystanie produktow
moze by¢ zaplanowane z wiekszg precyzja.

4- Mozliwo$¢ zakupu produktéw w najlepszym
pod wzgledem cenowym momencie:

- np. gdy produkty spozywcze sg sprzedawane
najtaniej.

- Ograniczenie ilosci wyjs¢ do sklepu po Swieze
produkty spozywcze.

5- Mniej naczyh do zmywania.

Pakowanie produktéw konserwowa-
nych (kietbasek, szynki itp.)

Dzieki pakowaniu prézniowemu, przydatnos¢ do
spozycia powyzszych produktéw moze zostac
podwojona. Pakowanie prézniowe zapobiega
réwniez wyschnieciu lub utracie wagi, czyli
stratom ekonomicznym. Pakowanie prézniowe
powyzszych produktéw, za wyjatkiem tych o
delikatnej strukturze, nie wymaga napetnienia
gazem obojetnym.

Pakowanie gotowanej zywnosci
Pakowanie gotowanej zywnosci dotyczy takich
potraw jak pieczone migso, gulasz, potrawy z
cannelloni itp. Po przyrzgdzeniu, potrawa musi
zosta¢ ostudzona z +65°C do +10°C (w $rodku
potrawy) w czasie krétszym niz 2 godziny, by
nie dopusci¢ do rozwoju mikroorganizmow.
Pakowanie prézniowe jest prawdopodobnie
najpraktyczniejszg metodg przechowywania
tradycyjnie przygotowanej zywnosci, dodatkowo
oferujgc mozliwos¢:

- Latwego przetwarzania zywnosci, bez ryzyka
zepsucia.

- Diluzszy okres przydatnosci do spozycia
przygotowanych produktéw zywnosciowych.

%, sammic

Gotowanie zywnosci pakowanej
prozniowo

Umies¢ produkt w niewielkim pojemniku
odpornym na dziatanie wysokiej temperatury.
Usun ze $rodka powietrze, szczelnie zamknij
(zgrzewanie) i podgrzej, by ugotowac
znajdujgcag sie w srodku zywnos$¢. Gotowanie
odbywa sie w niskich temperaturach (od 65°C
do 100°C), dzieki czemu przyrzgdzana zywnos$c¢
jest jednoczes$nie poddawana pasteryzacji.
Proces ten ma wiele zalet, m.in.:

- pozwala przygotowanej zywnosci zachowac
wartosci spozywcze.

-Jesthigieniczny - istnieje mniej etapdw, podczas
ktorych zywnos$¢ wymaga przenoszenia.

- Zapobiega parowaniu i wysuszaniu sie
produktu zywnosciowego, dzieki czemu mniej
traci on na wadze.

- Pozwala na odpowiednie planowanie czasu
gotowania. Przetwarzanie zywnosci i proces
gotowania odbywa sie¢ poza godzinami pracy
placéwki  gastronomicznej;  przygotowanie
zywnosci na bankiety z wyprzedzeniem itp.

- Wydtuza czas przechowywania zywnosci.
Zywno$¢ musi zosta¢ przed gotowaniem
ostudzona, by zatrzymac¢ proces gotowania
i rozwdj mikroorganizméw.  Chtodzenie
produktéw odbywa sie za pomoca urzadzenia
chtodzacego.

Zywno$é  przechowywana — w
Temperatura w $rodku produktu musi spas¢
z +65°C do +10°C w czasie krétszym niz 2
godziny.

Zywno$¢ mrozona: Temperatura w  $rodku
produktu musi spas¢ z +65°C do -18°C w czasie
krétszym niz 4,5 godziny.

Nastepnie, zywnos$¢ powinna by¢
przechowywana w temperaturze od 0 °C do
3 °C w przypadku potraw przechowywanych
w lodéwce i w temperaturze dla potraw
mrozonych.

Przygotowanie zapakowanej w powyzszy
spos6b zywnosci do spozycia musi zaczgc
si¢ niezwlocznie po wyjeciu potrawy z
lodéwki badz zamrazalnika. Istniejg trzy
techniki przygotowania potrawy zapakowanej
prozniowo: w piekarniku parowym (o niskim
cisnieniu  pary), bemarze Ilub kuchence
mikrofalowej W  przypadku piekarnika
parowego i bemaru, potrawa moze zostac
przygotowana w opakowaniu; w przypadku
kuchenki mikrofalowej, opakowanie musi zosta¢
przerwane badz usuniete tak, by para mogta
wydostawac sie bez rozrywania opakowania.
Przygotowana w ten sposob potrawa nie nadaje
sie do ponownego mrozenia.

Zywno$¢ nie powinna byé przechowywana w
lodowce dtuzej niz 6-21 dni.

lodéwce:

OZNIOWEGO

Mrozenie zywnosci pakowanej préznio-
wo

Tradycyjne mrozenie produktéw zywnosciowych
pozwala na diuzsze przechowywanie zywnosci,
jednak nie zachowuje wszystkich jej wartosci
spozywczych. Zamrozenie zywnos$ci pakowanej
prézniowo ma wiele zalet:

- Brak powstawania krysztatkow
powierzchni przechowywanej zywnosci.

- Brak powstawania szronu na produktach
zywnosciowych.

- Brak utraty smaku i zapachu

- Brak wysuszenia pakowanych produktow

- Nieutlenianie sie ttuszczéw

lodu na
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Indicaties voor CE-markering.

Elke machine heeft de volgende identificatie-

elementen:

- Naam en adres van de fabrikant: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPANJE).

» CE-markering.

» Het machinemodel wordt in de volgende sectie
getoond.

» Het serienummer staat op de garantiekaart en
in de conformiteitsverklaring.

MODELLEN
Deze handleiding beschrijft de installatie,
bediening en het onderhoud van de

sensorgestuurde vacuimverpakkingsmachines:

« tafelmodellen: SU-310, SU-316, SU-416, SU-
420, SU-520

« vrijstaande modellen: SU-604, SU-606, SU-
806, SU-810.

« Vrijstaande, modellen met twee kamers: SU-
6000

 Opties voor deze modellen:

- Gas : « G » Gasinjectiesysteem

- Printer: « P » Elektronische printplaat
met bluetooth voor connectiviteit met een
smartphone om zelfklevende labels te printen

- Sealing « + » : Selecteer de gebruiker met
één druk op de knop, meer sealvermogen
beschikbaar voor metalen zakken

De referentie van het model en de specificaties

ervan staan op het naamplaatje dat op het

apparaat is bevestigd.

Deze verpakkingsmachines zijn ontworpen en

geproduceerd volgens de Europese richtlijnen

89 /392 /EEG, 93/68 EEG, 73 /23 /EEG en

de gezondheids- en hygiéneverordening van de

NSF.

INSTALLATIE

Voor optimale prestaties en lange
levensduur van de machine, dient u de

instructies in deze handleiding zorgvuldig te

een

lezen en op te volgen.

Plaatsing

Plaats de machine zo dat deze goed waterpas
staat. Om schade te voorkomen mag de
machine nooit op één kant steunen.
Tafelmodellen moeten op een glad opperviak
geinstalleerd worden, aangezien hun poten
gemaakt zijn van een glad materiaal zodat de
machine gemakkelijk verwijderd kan worden
om het ondersteunende oppervlak schoon te
maken.
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Elektrische aansluiting

1. Machinespecificaties
- Er wordt een eenfasige motor geleverd voor
gebruik op 230 V.
- Er wordt een driefasige motor geleverd voor
gebruik op 230 V of 400 V (af fabriek ingesteld
op 400 V).
Controleer of de machine is voorbereid op
dezelfde spanning als het lichtnet, voordat u
de vacuumverpakkingsmachine op de voeding

aansluit.

Om de voltage-instelling wijzigen (alleen
driefasige machines):

1. Sluit de transformatoren aan op de

overeenkomstige spanning zoals aangegeven
op hun aansluitingskaart.

2. Verander indien nodig de aansluitingen in de
motor zoals aangegeven in de aansluitdoos.

3. Pas indien nodig het thermische relais aan
zoals aangegeven op het bedradingsschema.

2. Specificaties voedingskabel
SAMMIC-verpakkingsmachines worden
geleverd met een elektrische kabel van 1,5 m
lang, met plastic thermische bekleding.

DE AARDAANSLUITING IS VERPLICHT. De
aardingsdraad van de machine is aangegeven.
Bovendien is de machine voorzien van een
externe schroef voor aansluiting op een

equipotentiaal aardingssysteem

- Driefasige machines: Zorg voor een
wandstopcontact met 3P+N+E, 20 A magneto-
thermische en differenti€éle bescherming en
een verzegelde stekker om aan te sluiten op
het netsnoer van de verpakkingsmachine.

- Eenfasige Zorg
wandstopcontact met 2P+E, 20 A magneto-
thermische en beveiliging.
De stekker, uitmaakt

voedingskabel, moet toegankelijk zijn.

machines: voor een
differentiéle

die deel van de

3. Wijzigen van de draairichting van de
vacuiimpomp
(alleen in driefasige machines)
Als er bij het starten van de machine in de motor
van de vaculimpomp een abnormaal geluid
optreedt, komt dit doordat deze in omgekeerde
richting draait. Stop in dit geval de machine
onmiddellijk en verwissel twee fasen in de
voeding.

Olie bijvullen
In de modellen SU-416, SU-420, SU-520, SU-
600, SU-800, bevat de pomp reeds olie.

Vul bij de modellen SU-310 en SU-316 de

pomp tot % van de indicator met olie via de

vulopening. Er moet reinigingsmiddelvrije olie

worden gebruikt:

- SAE10-olie (zonder reinigingsmiddel) voor
pompen tot 20 m¥h.

- SAE30-olie (zonder reinigingsmiddel) voor
pompen met meer dan 20 m 3/h.

Wij raden aan om paraffineolién te gebruiken.

Installatie van het gassysteem (alleen voor ,G*-

modellen)

Sluit de gascilinderslang aan op het mondstuk

met een diameter van 8 mm aan de achterkant

van de machine. Pas, gebruikmakend van het

cilinderregelklep, de druk aan naar maximaal

0,5-1 bar.

Gebruik NOOIT een gas dat meer dan 20%

zuurstof bevat; dit vormt een explosiegevaar in

de machine.

OPSTARTEN

Nadat de hoofdschakelaar is ingeschakeld,
moeten er verschillende cycli leeg worden
uitgevoerd voordat de eerste verpakking wordt
gemaakt, zodat de olie heet is en het juiste
vacuum wordt verkregen.

AAN/UIT-TOETS:
lampjes:
* Rood op stand-by met de machine op het

Inclusief twee

netwerk aangesloten. De machine wordt
uitgeschakeld in ,OFF".

 Indien ingedrukt wordt deze blauw: de
machine staat ,AAN".

Als het apparaat gedurende een bepaalde

tijd niet gebruikt wordt, wordt het automatisch

stand-by gezet in de UIT-modus.

BEDIENING:

TOETS: ﬁ

toegankelijk bij elke druk op de knop:

De volgende functies zijn

- Vacuim-PROGRAMMA'S 1 tot 99:
Het nummer van het programma dat wordt
geopend met de

toetsen gaat knipperen ﬁ

. VACUUM IN STAPPEN:

Voor verwerkt vlees,
geémulgeerde mengsels met ingesloten

lucht enz.Voer deze drie stappen uit om het

poreuze producten,

vacuum-instelpunt te bereiken met een vaste



wachttijd in elke stap:
Bijv. .: als het instelpunt 99% is:

-Stap1: 91%,t=10s
-Stap2:  95%,t=10s
-Stap3:  97%,t=10s
- Einde: 99%

De vaste wachttijd in elke stap kan worden
gewijzigd vanaf de APP Selecteerbare waarden:
van 0 tot 20 seconden. Standaard: 10 seconden.

AR yiTENVACUUM (VAC. NORM):

Voor speciale Gastronormbakken voor vacuiim.
Om deze functie te kunnen gebruiken, heeft
u de VAC-NORM-kit nodig. Deze bevat een
slang en aansluiting op de kamer van de

vaculimverpakkingsmachine.

Plaats voor het activeren van de VAC-
NORM-functie het aansluitstuk en de slang
in de afzuiging van de machine.

Plaats het andere uiteinde van de slang
in de bak.

Wanneer de toets wordt
ingedrukt start de pomp en deze werkt
tot het vacuim het geprogrammeerde
bereikt. De pomp stopt
vervolgens en activeert de decompressie

ter vrijgave van de

instelpunt

slang. Als wordt ingedrukt tijdens

vaculim, zal de pomp pauzeren en oplichten

maA@oll Olie drogen: Hiermee kan de

olie in een goede conditie gehouden worden,
doordat er minder vocht wordt vastgehouden
en de pomp een maximaal vacuim kan
bereiken. De kap gaat omlaag en de pomp
werkt continu gedurende 15 minuten. Om
de twee minuten wordt de luchtinlaatklep
geactiveerd, zonder dat de pomp stopt. Het
centrale display geeft de resterende tijd in
minuten tot het einde van de cyclus aan.

Indrukken van zal het proces
ook beéindigen in een van de bovenstaande
bedrijffsmodi. Stopt de momenteel lopende

programmafase en gaat naar de volgende.
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VACUUM-PROGRAMMA‘S:

Druk op E en druk op of
ﬁ om een programmanummer van 1 tot

99 te kiezen

Druk achtereenvolgens op de cyclustoetsen of
druk op

of ﬁ om de waarden te

selecteren.

VAC >

- VACUUM:
vacuimpercentage: 1% tot 99%

s

- VACUUM +: 1s - 15s; werkt alleen
als 99% vaculm is geselecteerd

@AS

- GAS:
gevuld gas in %.

- Om bijvoorbeeld 20% gas en 99% vacuim
te selecteren, toont het display de uiteindelijke
vacuumdruk 99% in de cyclus en na het vullen
van 20% gas verschijnt het volgende op het
display: 99% — 20% = 79%.

- Als het instelpunt 0% is moet er GEEN gas
uld.

- - SEALING: sealtijd van de zak: 0 —

7s

+
- SEALING +: Als de machine is uitgerust

met dit systeem (zie begininstellingen),

activeer het dan door de knop -

ingedrukt te houden totdat het pictogram is

kies het

toont de hoeveelheid

warden ge

geactiveerd. Verhoog het sealvermogen
voor metalen zakken.

< AR

- PROGRESSIVE ATMOSPHERE:
voorzichtige inlaat van lucht in de kamer O - 9s

- Druk op of laat het deksel zakken
om de cyclus uit te voeren, en die ook in het
geheugen wordt opgeslagen.

Als het deksel zakt start de cyclus.

« VACUUM PAUZE: Als de

toets
tijdens de vacuimfase wordt ingedrukt stopt
de pomp, wat wordt aangegeven door het
symbool op het display, terwijl het vacuiim
actief blijft. Druk nogmaals op de toets om de
pomp te starten en het vacuiimproces voort te
zetten.

* Als de vergrendeling . is geactiveerd,
kunnen de verpakkingsprogrammawaarden
NIET worden gewijzigd.

» De programma’s vergrendeld

en ontgrendeld vanuit de SAMMIC VAC-

toepassing.

worden

 Druk, om een programma te ontgrendelen, op

, drukken op OK . knippert.

Druk op of ﬁ voor het
selecteren van AAN/

EN

en

UIT. Druk, om te verlaten, op

INSCHAKELPROCES
AANPASSINGEN:
In de eerste drie seconden wordt

EERSTE

het
modelnummer weergegeven op het centrale
display. Het symbool = gaat ook branden en
het aantal draaiuren van de pomp verschijnt in
het display met 11 tekens om de olieverversing
te regelen.

Mogelijke aanpassingen binnen de eerste 3

seconden:

gedurende 2s. Pas het modelnummer aan

* Modelnummer: Houd ingedrukt

door het indrukken van

of ﬁ totdat het modelnummer

verschijnt:

Model uitgerust MET het gasinjectiesysteem:

- Nr. ,,0“: Vrijstaande machines, continu
bedrijf: SU-600, SU-800, SU-6000. De pomp
begint te werken zodra de hoofdschakelaar
wordt ingedrukt. Deze configuratie is bedoeld
voor machines die in koelruimtes of gekoelde
kamers geinstalleerd worden.

-Nr.,,1% Vrijstaande machines, intermitterende
werking: SU-600, SU-800, SU-6000. De pomp
werkt tijdens het vacumeren en sealen.
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-Nr.,,2”: Tafelmodel machines, intermitterende

werking: SU-300, SU-400, SU-500. De pomp

werkt alleen tijdens de vacumeerfase.
Model ZONDER gasinjectiesystemen: Dezelfde
modellen worden geconfigureerd met dezelfde
pompwerking als de vorige modellen, maar
zonder gas.

- Nr. ,,3“

- Nr. ,,4“:

- Nr. ,,5%

* SEALING + (optioneel): Als de machine is
uitgerust met dit systeem, zal voor elk gekozen

modelnummer door het indrukken van de

% +
- toets, het symbool worden

geactiveerd.
* Taal en datum: Houd

om de taal, datum, tijd, en temperatuur aan te

ingedrukt gedurende 2 seconden

passen:

1. TAAL

: E “Espafiol” gaat knipperen, druk op
- of ﬁ voor het selecteren van:

,English“, ,,Francais®, ,,Deutsch*, ,ltaliano*
, »Portugués”

Druk op@

2. DATUM (alleen modellen met bluetooth-
printerplaatje)
- Voorbeeld datum: dd/mmljjjj

- Als dd knippert druk dan op of

en , het knipperen zal stoppen en

veranderen naar:

- mm, druk op of ﬁ en

7 NL
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- Jiii, druk op ofﬁ en D

3.TIUD

-xxH-ofﬁen@
~xxMINofﬁen@

» Uren-cycli: Druk op in de eerste 3

sec. voor het aanpassen van:

o Pompuren: n wordt weergegeven
alsmede de bedrijfsuren. Druk op

en houd 3s ingedrukt voor het
resetten van de

uren. Druk op , voor het weer-
geven van

o “AANT CYCLI” wat afwisselt met het

6 cijferige aantal, houd
ingedrukt gedurende 3 s om het aantal te
resetten. Valideren met

, brengt u naar starten of afslui-

ten.

* LCD-schermtest: Druk op in
de eerste 3 sec. Test het LCD-scherm om de
segmenten van het display te controleren: ALLE
symbolen lichten gedurende 2s op.

* Bluetooth-nr. (printeroptie modellen):

Druk op in de eerste 3 sec. voor

het activeren van het :] pictogram en een
viercijferig getal op het alfanumerieke display:
,SU XXXX*. Dit getal moet overeenkomen met

het getal dat wordt weergegeven in de mobiele
applicatie (APP).
* Programmaversie - Vastgestelde PIN:

Druk op ﬁ in de eerste 3 seconden om

het alfanumerieke display te laten zien:
o Het versienummer van het programma dat
de elektronische printplaat gebruikt. Valideren

met

, toont o De PIN die is vastgesteld
voor de verbinding met bluetooth van de APP.
De PIN-bestaat uit een 6-cijferig getal. Als
de verpakkingsmachine niet is beveiligd met
een pincode, is het getal dat op het scherm
verschijnt 000000.

het einde van elke aanpassing op

om de machine uit te schakelen,
en zet deze weer aan voor toegang tot andere
instellingen of de normale werking.

LABELS MAKEN EN AFDRUKKEN:

* In de applicatie voor mobiel/tablet heeft de
gebruiker een lijst van maximaal 99 producten
waarin het volgende kan worden geschreven:

Naam instelling: ,30 tekens”

- Gezondheidsdossier: “20 tekens”

- Adres: “40 tekens”

- Product: ,40 tekens”

- Verpakkingsdatum: Bijv. ,10/11/2016*
(Automatisch volgens de datum van de
machine)

- Vacuiim: Bijv. ,99%" Gas: Bijv. ,20%"
(Automatisch volgens de vacuim- en
gaswaarde door de machine)

- Temperatuurbehoud: in °C, °F volgens
de instellingen in de toepassing voor het
afdrukken van labels (APP)

- Houdbaarheidsdatum: voer de dagen tot
de vervaldatum in en de vervaldatum wordt
berekend vanaf de verpakkingsdatum.

* Het product ,0“ wordt op het display
weergegeven als ,MANUAL LABEL" en staat
alleen het afdrukken van labels toe met de
automatische waarden ,Verpakkingsdatum®
en ,BLANK®. De rest is vrij om handmatig op
het label te schrijven.

SMARTPHONE/TABLET-APP
BESCHRIJVING

Laad de toepassing op een mobiele telefoon of
tablet:



* Android-systeem: ,Play Store*
* iPhone-systeem: ,Apple Store* .
1. Open de SAMMIC VAC-toepassing

TOETS: ,LABEL PRINTING* (alleen modellen
uitgerust met bluetooth-kaart)

Druk op de toets -

voor het afdrukken van labels te openen. Druk
achtereenvolgens op

om het menu

om toegang te krijgen tot:

. PRODUCTLIJST,

druk op of ﬁ om de

productnaam, het productnummer en het
bijpehorende programma op het display te
tonen.

E PRINTER AANGESLOTEN: wordt
automatisch ingeschakeld wanneer de printer
is aangesloten.

De vervaldagen of -weken kunnen worden
gewijzigd via de SAMMIC VAC-toepassing.
De houdbaarheidstemperatuur wordt
aangepast vanuit de SAMMIC VACUMM-
toepassing.

AANTAL LABELS: Toont het aantal labels

dat aan het geselecteerde programma is

toegewezen. Het aantal labels wordt gewijzigd
vanuit de SAMMIC VAC-toepassing.

« De programma’s worden vergrendeld/
ontgrendeld vanuit de SAMMIC VAC-
toepassing.

* Druk, om te verlaten, weer op -
LABEL PRINTEN:

« Plaats de rol labels volgens de instructies in de
printerhandleiding.

 Sluit de printer aan met de meegeleverde
kabel.

A
"

ONLNE @o9+0+0-
FOWER) g 0+0+0

» Zet de printer aan: Druk op ,POWER*, het “ON
LINE* controlelampie _zal rood worden,
vervolgens groen. E wordt geactiveerd
tijdens de verpakkingscyclus in de sealingfase

wanneer het aantal labels is toegewezen aan
het programma.

- na het openen van het deksel voor

10s zonder een andere cyclus uit te voeren,
wordt een nieuw label afgedrukt.

» Zet de printer uit: Houd de ,POWER"-knop
ingedrukt totdat de ,ON LINE" indicator rood
wordt en vervolgens uitschakelt.

ON LNt
Power) 90

LABEL PRINTEN: VAC-NORM

Na het starten van het vacuiim, met de printer
geactiveerd, stopt de pomp wanneer het
ingestelde instelpunt is bereikt en wordt er een
label afgedrukt, aangevend dat het maximaal
vacuum is bereikt.

ZAKKEN SNIJDEN

De staven, inclusief draad voor het snijden van
zakken, worden als kits geleverd.

Installeer de kit door de sealbalk te vervangen
door de balk die de snijdraad bevat en de
aansluiting op een van de kabels op de
sealtransformator te wijzigen in de spanning die
is aangegeven in het bedradingsschema:

Om de zak te snijden, stelt u de juiste sealtijd in
op het bedieningspaneel en sleept u de zak na
het sealen handmatig langs de lijn die door de
snijlijn gemarkeerd is.

BEDIENING EN ONDERHOUD

» Zeer belangrijk: Verpak producten nooit als
ze nog heet zijn, omdat de damp die daarbij
vrijkomt de vacuimpomp beschadigt.

» Verpak NOOIT producten met gas met een
zuurstofgehalte hoger dan 20%
eerst uw leverancier of een door SAMMIC

zonder

goedgekeurde service te raadplegen. Dit kan
fatale explosies veroorzaken.

Verpakken van vloeistoffen:

Alle ,SU“modellen zijn uitgerust met een
systeem voor het detecteren van verdamping
van een vloeistof die wordt verpakt. Als de
vloeistof verdampt, stopt
met afnemen en als dit gebeurt, stopt de
elektronische besturing het
en begint het symbool - te knipperen.

de vaculimdruk

vaculmproces

Dit wordt gedaan om te voorkomen dat vloeistof
de vacuiimkamer en pompolie vervuilt.

Het symbool - blijft een tijdje knipperen of
totdat een nieuwe cyclus start.

Activering vloeistofdetectie:

Vanaf versie V3.0 van het programma selecteert
de gebruiker de activering voor vloeistofdetectie
(controleer de programmaversie in
sinstellingen”). Om dit te doen: druk gedurende
2s zonder los te laten op , het g
symbool licht op om aan te geven dat het
geactiveerd is. Ga op dezelfde manier te werk tot
het symbool uitschakelt om het te deactiveren.
In de versies voorafgaand aan V3.0 is detectie
altijd geactiveerd.

Opmerking: Bepaalde mengsels die er
vloeibaar uitzien maar met een mixer worden
geklopt, bevatten lucht in het mengsel. In
dergelijke situaties werkt de detector mogelijk
niet optimaal; druk in dat geval op

de toets om te PAUZEREN of op

om te voorkomen dat de vloeistof
de olie beschadigt.

Gebruik bij het verpakken van vioeistoffen
het accessoire dat de zak in een hoek houdt,
om te vermijden dat er vloeistof morst. Als er
bellen verschijnen tijdens het verpakken, is het
verzadigingspunt bereikt. Het verzadigingspunt
is vergelijkbaar met het verdampings- of
kookpunt dat afhankelijk van de druk Dbij
verschillende temperaturen optreedt.

Het verzadigingspunt wordt eerder bereikt
naarmate de temperatuur van de vioeistof
tijdens het vacuimproces hoger is. Het wordt
aanbevolen om de vloeistof véor het verpakken
af te koelen om een optimaal vacuiim voor het

product te verkrijgen.
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De tabel geeft het verzadigingspunt voor water
aan met de relatie tussen temperatuur en druk.
Deze tabel geeft bij benadering het MAXIMALE
VACUUM dat kan worden verkregen voor elke

gegeven producttemperatuur.

%, sammic

indien nodig.

De olie moet na de eerste 100 bedrijfsuren
worden ververst. Ververs dan de olie:

» Desktop-modellen; Modelnummer 2: 150 uur
intermitterende

* Vrijstaande modellen;

pompwerking, Modelnummer 1: 300 uur

Vacuiimdruk
1000 100 50 31,67 20 10 6,09 5 2

(mbar)
Vacuumdruk (%) 0 90,1 95 96,87 98 99 994 [99,5| 99,8

T . Verd i
emp (fé)amp'"g 10| 45 | 33| 25 |18 | 7 | 0o | 2| -13

Drogen van de olie:

Na het werken met vloeistoffen is het handig
om aan het eind van elke dag een droogcyclus
voor de olie uit te voeren, waardoor het vocht
in de pomp wordt verwijderd en de pomp het
maximale vacuim kan blijjven genereren.
Selecteer hiervoor het programma
zoals aangegeven in hetgedeelte ,BEDIENING".
Automatische uitschakeling van de pomp:
Bij modellen met continue pompwerking stopt de
pomp automatisch als de machine 10 minuten
niet wordt gebruikt. Dit voorkomt oververhitting
van de olie en vermindert de hoeveelheid olie
die in de afvoerfilters terechtkomt en bespaart
bovendien energie. Als het deksel gesloten is,
starten de pomp en de cyclus tegelijkertijd op.

- Het is belangrijk om de binnenkant en de
randen van de kamer en de pakkingafdichting
elke dag schoon te maken.

- De buitenkant van het apparaat mag NOOIT
rechtstreeks met water uit een slang worden
schoongemaakt. Gebruik een vochtige doek
en een mild schoonmaakmiddel om te reinigen.
Reinig de afdekpanelen nooit met alcohol,
oplosmiddelen of reinigingsmiddelen, omdat
deze de mechanische eigenschappen van het
materiaal kunnen aantasten en het daardoor kan
breken. Als er een scheur in de afdekking wordt
waargenomen, mag u niet verder werken met
het apparaat en moet u de erkende reparateur
op de hoogte brengen, aangezien er een risico
bestaat dat de afdekking breekt.

- Alleen een door SAMMIC geautoriseerde
technische dienst voedingskabel
vervangen als deze beschadigd is.

- Trek voor reiniging, inspectie of reparatie van
het apparaat de stekker uit het stopcontact.

kan de

- Het geluidsniveau van de draaiende machine,
op een hoogte van 1,6 m en een afstand van 1
m, is 75 dB(A). Achtergrondgeluid: 32 dB (A).

Olie verversen
Het oliepeil moet wekelijks worden gecontroleerd
en moet 3/4 van het kijkgat bedekken. Vul het bij
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* Vrijstaande modellen; continue pompwerking,
Modelnummer 0: 300 uur

* Als de pomp het aangegeven aantal uren heeft
gewerkt, geeft de viewer bij het starten van
de machine het aantal uren aan en gaat het
symbool E==A branden om te waarschuwen
dat de olie moet worden ververst.

» De olie moet ook worden ververst als wordt
waargenomen dat deze geémulgeerd is. Het
totale aantal uren kan worden gecontroleerd
bij het inschakelen van de machine. Om de
olie te verversen, maakt u het vacuimdeksel
los en laat u de gebruikte olie eruit lopen. Volg
voor het vullen de instructies in de betreffende
sectie.

* Bij pompen van 40m*h en meer moet

tegelijkertijd het oliefilter vervangen worden.

Dit filter is van het type dat volgens de naslag

in auto’'s wordt gebruikt: AWS2, draad 3/4.

Het uitlaatfilter moet elke vier olieverversingen

worden vervangen of wanneer er olielekkage
of olienevel in de uitlaat wordt waargenomen.

OPMERKINGEN

Als de sensor tijdens de vacuumcyclus
detecteert dat de vacuimdruk niet het
geprogrammeerde instelpunt bereikt, wordt
de cyclus na een wachttijd gestopt en op het
decompressieproces overgeschakeld.

Als het deksel bij
decompressieproces niet opengaat, schakelt

het starten van het

de decompressie-elektroklep na enige tijd uit
om schade aan de klep of de elektronische
printplaat te voorkomen.

Overige belangrijke informatie:

- Apparaat bedoeld voor industrieel gebruik

- WAARSCHUWING: Schakel vé6r onderhoud
de voeding uit

- Dit apparaat is niet ontworpen voor gebruik
door mensen (inclusief kinderen) met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten

of die niet over de nodige ervaring of kennis
beschikken, tenzij ze onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen van iemand die
voor hun veiligheid verantwoordelijk is.

- Kinderen moeten onder toezicht staan om
ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat

spelen.

- Reiniging van het DEKSEL:

Let op!

- Reinig het deksel nooit met alcohol,

oplosmiddelen of ruitenreinigers, omdat deze
de mechanische eigenschappen van het
materiaal kunnen aantasten en het daardoor
kan breken. Gebruik water en zeep voor de
reiniging. Als er een scheur in de afdekking
wordt waargenomen, mag u niet verder
werken met het apparaat en moet u de erkende
reparateur op de hoogte brengen, aangezien
er een risico bestaat dat de afdekking breekt.

- Pomp olie
Let op: De vacuimpomp bevat olie, kantel de
machine niet
Waarschuwing
Vacuimpomp bevat olie, kantel de machine
niet.

LET OP!

- Oliefilter: Heet oppervlak. Vermijd contact

- De modellen in de handleiding zijn ontworpen
voor gebruik in hotels, restaurants, catering en
commerciéle toepassingen.

- De fabrikant is niet verantwoordelijk wanneer
het product verkeerd of anders dan hierboven
vermeld wordt gebruikt. Zoals sanitair gebruik,
chemisch gebruik, gebruik
omgevingen enz.

in explosieve



DE BASISPRINCI

Vacumeren is een methode voor natuurlijke
conservering van voedsel waarbij lucht uit de
verpakking wordt verwijderd, waardoor zuurstof,
de belangrijkste veroorzaker van voedselbederf,

wordt geélimineerd.

Voordelen van vacuimverpakken

1-Maximale vermindering van productverspilling.

2- Maximaal rendement uit arbeidsuren door
goed gebruik te maken van de momenten
van inactiviteit in de week om het werk te
versnellen en de processtroom in de keuken

te versnellen.

3- Rationele opslag van producten in koelcellen:
- Geuren vermengen zich niet.
- Producten kunnen gelabeld worden, wat de
omzet van grondstoffen vergemakkelijkt.
- Verbetering van voorraadbeheer, omdat
alles wat op een bepaald moment moet
worden ingekocht nauwkeuriger kan worden

bepaald.

4- Exploitatie van de beste koopdagen:
- Er kan worden ingekocht als de prijzen lager
zijn.

- Er is minder reizen nodig.

5- Minder afwas.

Verpakken van gezouten producten (worst,

ham, enz.)

De houdbaarheid van deze duurzame producten
wordt minstens verdubbeld als ze vacuim
verpakt worden. Vaculimverpakken voorkomt
ook dat ze uitdrogen of gewicht verliezen, wat
een economisch verlies zou betekenen. Met
uitzondering van sommige producten met een
fragiele textuur, hebben deze producten geen

gasinjectie nodig.

Verpakking van gekookt voedsel

Dit betreft bijvoorbeeld gebraden Vvlees,

stoofschotels en cannelloni. Eenmaal gekookt

%, sammic

PES VAN VAUUMVERPAKKING

moeten deze producten in minder dan twee
uur worden afgekoeld van +65 tot +10 °C
om te voorkomen dat micro-organismen zich
ontwikkelen.

Vacuumverpakken is misschien wel de meest
praktische methode om traditioneel koken met

deze voordelen te behouden:

- Eenvoudige voedselverwerking, zonder risico
op productbederf.

- Langere houdbaarheid van het product.

Koken van vacuimverpakt voedsel

Doe het voedsel in een dichte en hittebestendige
bak. Verwijder alle lucht uit de binnenkant, sluit
de pot af en verwarm hem om het voedsel
binnenin te koken. Het koken gebeurt bij lage
temperaturen (65 tot 100 °C), waardoor een
pasteuriserend effect ontstaat. Dit proces heeft

vele voordelen. Dat zijn onder andere:

- het behoudt de voedingswaarden.

- Het optimaliseert de hygiéne, omdat er minder
handelingen nodig zijn.

-Het vermindert  gewichtsverlies  door
verdamping en uitdroging te voorkomen.

-Het maakt een rationele werkplanning
mogelijk. Voedselverwerking en koken buiten
de bedrijfsuren; van tevoren voorbereiden van
banketten, enz.

- Het verlengt de bewaartijd.

Voedsel moet onmiddellijk na het koken

worden afgekoeld om het kookproces te

stoppen en de groei van micro-organismen
te voorkomen. Koeling wordt bereikt met een

temperatuurregelaar.

Gekoeld voedsel: de temperatuur in de kern van
het product moet in minder dan 2 uur van +65
naar +10 °C dalen.

Diepvriesproducten: de temperatuur in de kern
van het product moet in minder dan 4,5 uur

dalen van +65 naar -18 °C.

Daarna moet het voedsel worden bewaard

bij een temperatuur van 0 tot 3 °C, zoals voor

STECHNOLOGIE

gekoelde gerechten, en bij -18 °C als het

ingevroren is.

Als voedsel dat zo verpakt is moet worden

bereid om ervan te genieten, moet het
reconstitutieproces onmiddellijk beginnen nadat
het pak uit de koelkast of vriezer is gehaald.
In principe zijn er drie reconstitutietechnieken:
de lagedruk stoomoven, een bain-marie en
een magnetron. In de eerste twee gevallen
kan voedsel in de verpakking gereconstitueerd
worden, terwijl de zak moet worden
geperforeerd of verwijderd voor reconstitutie in
een magnetron, zodat stoom kan ontsnappen

zonder dat de zak barst.

Elk gereconstitueerd product dat niet wordt
geconsumeerd, mag niet opnieuw worden

opgeslagen en moet worden weggegooid.

Gekoeld voedsel mag niet langer dan 6-21

dagen bewaard worden.

Invriezen van vacuiimverpakt voedsel

Conventionele vriestechnieken zorgen ervoor
dat het product behouden blijft, maar niet al zijn
kwaliteiten. Het invriezen van vacuimverpakt
voedsel heeft veel voordelen:

- Geen uitwendige bevriezing

- Geen ijsvorming op het opperviak

- Geen verlies van smaak of aroma

- Geen verdroging

- Geen oxidatie van vetten

NIH 49
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GAMA SENSOR ULTRA: SOBREMESA

SENSOR ULTRA "SuU" SuU-310 SU-316 SuU-416 SuU-420 SU-520

Capacidad Bomba (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Capacidad Bomba USA (m3/h) (1) 12 19,2 19,2 24 24

Tipo de Soldadura 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longitud barra soldadura (mm) 320 320 420 420 420 + 420
555

Alimentacion eléctrica 230V/50-60Hz/1

Alimentacion eléctrica USA 120V/60Hz/1

Potencia Bomba (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Presién Vacio Maxima

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

DIMENSIONES DE LA CAMARA

Ancho (mm) 330 330 430 430 560
Fondo (mm) 360 360 415 415 430
Alto (mm) 155 155 180 180 183
DIMENSIONES EXTERIORES
Ancho (mm) 384 384 484 484 634
Fondo (mm) 465 465 529 529 552
Alto (mm) 403 403 448 448 513
PESO NETO (kg) 34 35 65 70 80
(1) BOMBAS BUSCH
GAMA SENSOR ULTRA: SUELO
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SU-604 CC / SU-806 /810 Su-806 CC/ SU-806 LL / SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Capacidad Bomba (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Capacidad Bomba USA (m3/h) (1) 48/75 48175 75/120 75/120 75/120 120 186
Tipo de Soldadura 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Longitud barra soldadura (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Alimentacion eléctrica 230-400V/50Hz/3N
Alimentacioén eléctrica USA 208-240V/60Hz/3
Potencia Bomba (kW) 1,1/15 1,1/15 1,5/2.2 1,5/2.2 1,5/12.2 2,2 4
Presién Vacio Maxima 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa
(mbar)
DIMENSIONES DE LA CAMARA
Ancho (mm) 672 672 864 864 864 662 662
Fondo (mm) 481 481 603 603 603 656 656
Alto (mm) 200 200 215 215 215 205 205
DIMENSIONES EXTERIORES
Ancho (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
Fondo (mm) 566 566 757 757 757 874 874
Alto (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
PESO NETO (kg) 145/ 159 145/159 232/250 232/ 250 232 /250 360 360

(1) BOMBAS BUSCH

ESH
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SENSOR ULTRA MODELS: TABLETOP

SENSOR ULTRA "SU" SU-310 SU-316 SU-416 SuU-420 SU-520

Vacuum pump (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Vacuum pump (m3/h) USA (1) 12 19,2 19,2 24 24

Sealing type 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2 x4,3mm

Sealing strip usable length (mm) 320 320 420 420 420 + 420
555

Electrical supply 230V/50-60Hz/1

Electrical supply USA 120V/60Hz/1

Pump loading (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Vacuum pressure (maximum)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

- Width (mm) 330 330 430 430 560
- Depth (mm) 360 360 415 415 430
- Height (mm) 155 155 180 180 183
EXTERNAL DIMENSIONS
- Width (mm) 384 384 484 484 634
- Depth (mm) 465 465 529 529 552
- Height (mm) 403 403 448 448 513
Net weight (kg) 34 35 65 70 80
(1) BUSCH PUMPS
SENSOR ULTRA MODELS: FREE-STANDING
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SU-604 CC/ SU-806 /810 Su-806 CC/ SU-806 LL / SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Vacuum pump (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Vacuum pump (m3/h) USA (1) 48/75 48175 75/120 751120 75/120 120 186
Sealing type 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Sealing strip usable length (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Electrical supply 230-400V/50Hz/3N
Electrical supply USA 208-240V/60Hz/3
Pump loading (kW) 1,1/1,5 1,1/15 15122 15122 1,6/22 2,2 4

Vacuum pressure (maximum)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

- Width (mm) 672 672 864 864 864 662 662
- Depth (mm) 481 481 603 603 603 656 656
- Height (mm) 200 200 215 215 215 205 205
EXTERNAL DIMENSIONS

- Width (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
- Depth (mm) 566 566 757 757 757 874 874
- Height (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
Net weight (kg) 1457159 145/159 232/ 250 232 /250 23217250 360 360

(1) BUSCH PUMPS
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PALETTE SENSOR ULTRA: TISCHMODELL

SENSOR ULTRA "SU" SuU-310 SU-316 SuU-416 SU-420 SU-520

Pumpkapazitét (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Pumpkapazitédt (m3/h) USA (1) 12 19,2 19,2 24 24

Verschweiungsart 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Lange SchweilRstab (mm) 320 320 420 420 420 + 420
555

Stromversorgung 230V/50-60Hz/1

Stromversorgung USA 120V/60Hz/1

Pumpleistung (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Maximaler Vakuumdruck

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

KAMMERABMESSUNGEN
Breite (mm) 330 330 430 430 560
Tiefe (mm) 360 360 415 415 430
Hoéhe (mm) 155 155 180 180 183
AUSSENABMESSUNGEN
Breite (mm) 384 384 484 484 634
Tiefe (mm) 465 465 529 529 552
Hoéhe (mm) 403 403 448 448 513
NETTOGEWICHT (kg) 34 35 65 70 80
(1) PUMPEN BUSCH
PALETTE SENSOR ULTRA: BODENMODELL
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SuU-604 CC/ SU-806 /810 SU-806 CC / SU-806 LL / SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Pumpkapazitat (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Pumpkapazitat (m3/h) USA (1) 48175 48 /75 751120 75/120 75/120 120 186
Verschweiungsart 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Lénge Schweilstab (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Stromversorgung 230-400V/50Hz/3N
Stromversorgung USA 208-240V/60Hz/3
Pumpleistung (kW) 1,1/15 1,1/15 1,5/12.2 1,5/12.2 1,5/2.2 2,2 4

Maximaler Vakuumdruck

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

KAMMERABMESSUNGEN

Breite (mm) 672 672 864 864 864 662 662
Tiefe (mm) 481 481 603 603 603 656 656
Hohe (mm) 200 200 215 215 215 205 205
AUSSENABMESSUNGEN

Breite (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
Tiefe (mm) 566 566 757 757 757 874 874
Hoéhe (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
NETTOGEWICHT (kg) 145/159 1457159 232/ 250 23217250 232/ 250 360 360

(1) PUMPEN BUSCH

DEH
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MODELES SENSOR ULTRA: SUR TABLE

SENSOR ULTRA "SU" SU-310 SU-316 SuU-416 SuU-420 SU-520

Capacité pompe (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Capacité pompe (m3/h) USA (1) 12 19,2 19,2 24 24

Soudure 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longueur de soudure utile (mm) 320 320 420 420 420 + 420
555

Alimentation électrique 230V/50-60Hz/1

Alimentation électrique USA 120V/60Hz/1

Pompe puissance 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Pression vide (max.)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

DIMENSIONS DE LA CHAMBRE

- Largeur (mm) 330 330 430 430 560
- Profondeur (mm) 360 360 415 415 430
- Hauteur (mm) 155 155 180 180 183
DIMENSIONS EXTERIEURES
- Largeur (mm) 384 384 484 484 634
- Profondeur (mm) 465 465 529 529 552
- Hauteur (mm) 403 403 448 448 513
Poids net (kg) 34 35 65 70 80
(1) POMPES BUSCH
MODELES SENSOR ULTRA: SUR PIED
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SU-604 CC/ SU-806 / 810 SU-806 CC / SU-806 LL/ SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Capacité pompe (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63/100 63/100 100 155
Capacité pompe (m3/h) USA (1) 48 /75 48175 75/120 7571120 75/120 120 186
Soudure 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Longueur de soudure utile (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Alimentation électrique 230-400V/50Hz/3N
Alimentation électrique USA 208-240V/60Hz/3
Pompe puissance 1,1/15 1,1/15 1,5/2.2 1,5/2.2 1,5/12.2 2,2 4

Pression vide (max.)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar) | 0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar) | 0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

DIMENSIONS DE LA CHAMBRE

- Largeur (mm) 672 672 864 864 864 662 662
- Profondeur (mm) 481 481 603 603 603 656 656
- Hauteur (mm) 200 200 215 215 215 205 205
DIMENSIONS EXTERIEURES

- Largeur (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
- Profondeur (mm) 566 566 757 757 757 874 874
- Hauteur (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
Poids net (kg) 145/159 145/ 159 2321250 232/ 250 232/ 250 360 360

(1) POMPES BUSCH




&

sammi

C

GAMMA SENSOR ULTRA: TABOLO

SENSOR ULTRA "SuU" SuU-310 SU-316 SuU-416 SU-420 SU-520
Capacita Pompa (m3/h) (1) 10 16 16 20 20
Capacita Pompa (m3/h) USA (1) 12 19,2 19,2 24 24
Tipo di saldatura 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Lunghezza utile barra di 320 320 420 420 420 + 420
saldatura (mm) 555
Alimentazione elettrica 230V/50-60Hz/1

Alimentazione elettrica USA 120V/60Hz/1

Potenza Pomba (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Pressione vuoto Maxima

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

DIMENSIONI CAMERA

Larghezza (mm) 330 330 430 430 560
Profondita (mm) 360 360 415 415 430
Altezza (mm) 155 155 180 180 183
DIMENSIONI ESTERNE
Larghezza (mm) 384 384 484 484 634
Profondita (mm) 465 465 529 529 552
Altezza (mm) 403 403 448 448 513
PESO NETTO (kg) 34 35 65 70 80
(1) BOMBAS BUSCH
GAMMA SENSOR ULTRA: SUOLO
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SU-604 CC / SU-806 / 810 SUuU-806 CC/ SU-806 LL/ SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Capacita Pompa (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63/100 63/100 100 155
Capacita Pompa (m3/h) USA (1) 48175 48 /75 75/120 7571120 75/120 120 186
Tipo di saldatura 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Lunghezza utile barra di 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
saldatura (mm)
Alimentazione elettrica 230-400V/50Hz/3N
Alimentazione elettrica USA 208-240V/60Hz/3
Potenza Pomba (kW) 1,171,5 1,1/1,5 15/2,2 15/22 15/22 2,2 4
Pressione vuoto Maxima 0,5 hPa (mbar) | 0,5hPa (mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa (mbar)
DIMENSIONI CAMERA
Larghezza (mm) 672 672 864 864 864 662 662
Profondita (mm) 481 481 603 603 603 656 656
Altezza (mm) 200 200 215 215 215 205 205
DIMENSIONI ESTERNE
Larghezza (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
Profondita (mm) 566 566 757 757 757 874 874
Altezza (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
PESO NETTO (kg) 145/ 159 145/ 159 232/ 250 232 /250 232 /250 360 360

(1) BOMBAS BUSCH

1l 57|
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MODELO: GAMA SENSOR ULTRA: MODELOS DE BANCADA

SENSOR ULTRA: "SE" SuU-310 SU-316 SU-416 SU-420 SU-520
Capacidade bomba (m3/h) 10 16 16 20 20
Capacidade bomba USA (m3/h) 12 19,2 19,2 24 24
Tipo sodadura 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Comprimento barra soldadura 320 320 420 420 420 + 420
util (mm) 555
Alimentagéo eléctrica 230V/50-60Hz/1

Alimentagao eléctrica USA 120V/60Hz/1

Poténcia bomba (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Pressao vacuo (maxima)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

Dimensdes da camara

- Largura (mm) 330 330 430 430 560

- Fundo (mm) 360 360 415 415 430

- Altura (mm) 155 155 180 180 183
Dimensdes exteriores

- Largura (mm) 384 384 484 484 634

- Fundo (mm) 465 465 529 529 552

- Altura (mm) 403 403 448 448 513
Peso liquido (kg) 34 35 65 70 80
(1) BOMBAS BUSCH

MODELO: GAMA SENSOR ULTRA: MODELOS DE FIXAGAO AO SOLO

SENSOR: “SU” SU-604 / 606 SU-604 CC/ SU-806 /810 SU-806 CC/ SU-806 LL / SU-6000 SU-6160

606 CC 810 CC 810 LL

Capacidade bomba (m3/h) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Capacidade bomba USA (m3/h) 48/75 48 /75 75/120 751120 75/120 120 186
Tipo sodadura 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Comprimento barra soldadura 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
atil (mm)

Alimentagéo eléctrica 230-400V/50Hz/3N

Alimentacao eléctrica USA 208-240V/60Hz/3

Poténcia bomba (kW) 1,1/15 1,1/1,5 1,5/22 15122 1,5/2.2 2,2 4
Pressao vacuo (maxima) 0,5 hPa (mbar) | 0,5hPa (mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa(mbar) | 0,5hPa (mbar)
Dimensoées da camara

- Largura (mm) 672 672 864 864 864 662 662

- Fundo (mm) 481 481 603 603 603 656 656

- Altura (mm) 200 200 215 215 215 205 205
Dimensdes exteriores

- Largura (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640

- Fundo (mm) 566 566 757 757 757 874 874

- Altura (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
Peso liquido (kg) 145/ 159 145/159 232/250 232/ 250 232 /250 360 360

(1) BOMBAS BUSCH
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RODZAJ MODELU

SENSOR "SE" SuU-310 SU-316 SuU-416 Su-420 SU-520

Wydajnos¢ pompy (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Wydajnosé pompy USA (m3/h) (1) 12 19,2 19,2 24 24

Wymiar uszczelnienia 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Dlugosé¢ tasmy uszczelniajacej) 320 320 420 420 420 + 420
555

Napiecie 230V/50-60Hz/1

Napigcie USA 120V/60Hz/1

Moc pompy (Kw) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Cisnienie maksymalne

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

WYMIARY KOMORY
Dtugos¢é (mm) 330 330 430 430 560
Szerokos$¢ (mm) 360 360 415 415 430
Wysokos¢ (mm) 155 155 180 180 183
WYMIARY MASZYNY
Dlugos¢ (mm) 384 384 484 484 634
Szerokos¢ (mm) 465 465 529 529 552
Wysokos¢ (mm) 403 403 448 448 513
WAGA NETTO (kg) 34 35 65 70 80

(1) POMPY BUSCH

RODZAJ MODELU
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SuU-604 CC/ SU-806 /810 SU-806 CC/ SU-806 LL / SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL

Wydajnos¢ pompy (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Wydajnos¢ pompy USA (m3/h) (1) 48175 48 /75 75/120 75/120 751120 120 186
Wymiar uszczelnienia 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Dlugos¢ tasmy uszczelniajacej) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Napigcie 230-400V/50Hz/3N
Napiecie USA 208-240V/60Hz/3
Moc pompy (Kw) 1,1/15 1,1/15 1,5/12,2 1,5/12.2 1,56/2.2 2,2 4
Cisnienie maksymalne 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar)
WYMIARY KOMORY
Diugos¢é (mm) 672 672 864 864 864 662 662
Szerokos¢ (mm) 481 481 603 603 603 656 656
Wysokos¢ (mm) 200 200 215 215 215 205 205
WYMIARY MASZYNY
Dtugos¢ (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
Szerokos¢ (mm) 566 566 757 757 757 874 874
Wysokos¢ (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
WAGA NETTO (kg) 145/ 159 145/ 159 232/ 250 232/250 232/ 250 360 360

(1) POMPY BUSCH

PLEY




SENSORMODELLEN: TAFELMODEL

SENSOR ULTRA "SU" SU-310 SU-316 SU-416 SU-420 SU-520

Vacuiimpomp (m3/h) (1) 10 16 16 20 20

Vacuiimpomp VS (m3/h) (1) 12 19,2 19,2 24 24

Sealingtype 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Bruikbare sealstriplengte (mm) 320 320 420 420 420 + 420
555

Elektrische voeding 230V/50-60Hz/1

Elektrische voeding VS 120V/60Hz/1

Pompbelasting (kW) 0,37 0,55 0,55 0,75 0,75

Maximale vacuiimdruk

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

2 hPa (mbar)

KAMERAFMETINGEN

Breedte (mm) 330 330 430 430 560
Diepte (mm) 360 360 415 415 430
Hoogte (mm) 155 155 180 180 183
UITWENDIGE AFMETINGEN
Breedte (mm) 384 384 484 484 634
Diepte (mm) 465 465 529 529 552
Hoogte (mm) 403 403 448 448 513
NETTO GEWICHT (kg) 34 35 65 70 80
(1) BUSCH POMPEN
SENSORMODELLEN: VRIJSTAAND
SENSOR ULTRA "SU" SU-604 / 606 SU-604 CC/ SU-806 /810 SU-806 CC/ SU-806 LL / SU-6000 SU-6160
606 CC 810 CC 810 LL
Vacuiimpomp (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100 100 155
Vacuiimpomp VS (m3/h) (1) 48 /75 48 /75 75/120 75/120 75/120 120 186
Sealingtype 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Bruikbare sealstriplengte (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848 660+660 660+660
Elektrische voeding 230-400V/50Hz/3N
Elektrische voeding VS 208-240V/60Hz/3
Pompbelasting (kW) 1,1/15 1,1/1,5 1,56/122 15122 1,56/22 2,2 4

Maximale vacuiimdruk

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

KAMERAFMETINGEN

Breedte (mm) 672 672 864 864 864 662 662
Diepte (mm) 481 481 603 603 603 656 656
Hoogte (mm) 200 200 215 215 215 205 205
UITWENDIGE AFMETINGEN

Breedte (mm) 740 740 960 960 960 1640 1640
Diepte (mm) 566 566 757 757 757 874 874
Hoogte (mm) 997 997 998 998 998 1370 1370
NETTO GEWICHT (kg) 1457159 145/159 232 /250 232/250 232/250 360 360

(1) BUSCH POMPEN
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